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Cuisine Actuelle s'engage aux côtés d'EcoFolio afin de contibuer à son recyclage et vous invite G\déposer 
cet exemplaire, une fois lu, dans un bac de recyclage dédié aux papiers. Avec votre geste de fi. les pages 
de vote magazine auront plusieurs vies. Peut-être deviendront-elles un journal, un magazine ou un autre papier... 
Parce que trier, c'est délé recycler. www.ecofolio.fr | 





Avec le tri, un papier a plusieurs vies 
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To" fait de l'effet 


Oe fois, on sort le grand 

jeu, Et on donne un coup de 

siphon. C'est l'accessoire du 

moment qui permet de réaliser des 

=“ mousses dignes d'un grand chef. 
On "m pedis comment faire et on vous 


donne les recettes qui vont avec. Pas banales | | | 
non plus, nos propositions de cheesecakes, vous | | N L 1 


savez, ces délicieux gateaux au fromage blanc 
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venus des Etats-Unis. Pour le quotidien, on | " SS SAS 47 BEAU ET] Bo Em - 
vous a concocté une série de recettes à préparer Fêtes, foires, escapades... 5 desserts à l'américaine. 
à l'avance pour des repas sans stress. D ACTUS DU MOIS 52 SHOPPING 
Notre prochain rendez-vous, le 21 mars. Et quel rte es nee agen Duo vrb ia 
rendez-vous ! Cuisine Actuelle change tout... MM Sr aA E 
Daur VOUS Gnir Ln nagaz'ne 1 BONNES TABLES Dé IDEE GOURMANDE 
encore plus pratique, encore plus indispensable. | Adresses, créations et chefs Ce sont les stars du marché. 
Anne Gillet, rédactrice en chef baath daet 5 10903 Dlan de saloon. 
12 ENQUÊTE 60 CUISINE LÉGÈRE 
Bienvenue.. Le thon en boite 
Dans ma cuisine-salon. 4 assiettes grande forme. 
15 MARCHÉ DU MOIS 63 BIEN-ÊTRE 
En vedette, le skrei Les super fruits 
Interview d'un expert. Bien dans mon assiette, je chas 
Bons produits de saison. le gras. Nos conseils. Vrai/Fau: 
17 SOPHIE CUISINE 66 SÉQUIPER 
Terrines printanières HOtir, mijoter, griller.. 
Tout: edid | pour des Sélection d'appareils de cuisso 
RS 68 RECETTES ENFANTS 
22 TOP NOUVEAU | 4 fiches-recettes 
Goûté en mars Des petits gourmets en forme. 
Sélection de produits nouveaux. 69 ENFANTS 
23 TOP GOURMET Sains, les petits pots 
te Mri — On peut leur faire confiance. 
ER tte 70 AUTOUR DU VIN 
24 TOP SAVEUR Vins bio àu férninin 
Drôles de léqumes r la bière nous séduit. 
Exotiques ou anciens, ils — Vins et , réconcilions-le 
revisitent les étals de fin d'hiver. En cave, le saint-pourcain. 
27 ENVIE DU MOIS 75 IDÉES DE REPAS 
C'est déjà prét ! B menus et leurs vin: 
8 recettes à préparer à l'avance. 78 INDEX 
34 CEST TOUT SIMPLE Hecettes du mois 
Les siphons 
5 mousses vaporeuses, nmn 
salées ou sucrées. ant x | 


36 MENU DES AMIS 
Cuisine de bistrot 
| ; e Ce soir, c'est diner avec les 
Abonnez-vous vite potes autour de plats canailles. 
Appelez le 0826 963 964 (0,15 &min) -| 46 À LA PAGE 
où reportez-vous page 77 Uca Faim de livres — 
- AER Notre sélection... à savourer. 








M SUR E I ADA E a Frac cla: 5.20 € en Belgique et au Luxembourg | 10 FS en Suisse. Vous 
pouve? commander le ivre seul art écrivant à Cussine 62066 Aras Cedex 08 France HN: e bre ZPS en France mélropclibine (kais de port incus, offre biie à un cem 
piane par abonné el dans ka imie des SOS disponibles; Merci de joindre un chèque à l'ordre de Actuel Pour les abonnés en Susse en Beige et au nous contacter au 0033 
825 07 119& Las nav abonnés peuvent conie ht pur 295 € + 8 € de ri de port en rac Metrpoltane dns b Inte des sb Auger Ofre rate di 2102011 au 20032011 
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Rendez-vous 
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MAUVAIS TEMPS à découvrir les spécialités locales : élite Mois Rai En 
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boudin à la mirabelle, madeleine de — #25 ete | c 
Stenay, sirop de bière, Confiture à la x Jusqu'au 20 
bergamote... Et des produits du Nord, E 


RS Voilà du boudin 
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Mortagne-at Jer e (61)c 
À Paris (75), le Festival du livre culi- on délicieux boudin noir ors d 
naire s'installe dans les locaux du Jrande foire exposit on. Au m AL 
bouillonnant Centquatre. L'occasion S T ili lente ë Cti S | | d ite P 
de rencontrer les plus grands maitres HE a I JC: H conc i ell 
des fourneaux et de découvrir des lus grand nang ur de boudi 

LE 





ouvrages du monde entier. Édités à 
RL, Paris, Buenos Aires 





Singapour ou Tokyo, 
| les 4 000 livres 


on Jegen 21 aaas, 


| férées ainsi que les France font goüter, pour la quinzaine À Val d'Isére (73), schuss sur les 

| tendances du des Eclairs, trois nouvelles recettes "pistes gourmandes". Un événement 
| moment ` cuisine en édition limitée. Succomberez-vous qui associe développement durable 

| italienne, street au Cacao croc', au Mouss'Abricot et cuisine. Avec ateliers, invitations de 
t food, chocolat... ou à la Douceur Myrtille ? chefs et concours de cuisine féminin. 
» e Jusqu'au 6. e Jusqu'au 27. * Jusqu'au 24. 





|, e One, 


À la foire de Lyon (69), on peut sa- La Rosière (73) vous invite à tester 
tisfaire sa gourmandise ! Thés, épices les recettes savoyardes lors de ses 
d'Orient, fruits exotiques, produits Semaines de la gastronomie. Au pro- 
régionaux... Entrée gratuite le 18 pour gramme : participation aux ateliers 
les hommes, le 22 pour les femmes. culinaires et visites de fermes. 

e Jusqu'au 28. s Jusqu'au 9 avril. 





Réalisation ` Anne Ghinnghelli 


Adresses en fin de numéro 
4 - Cuisine Actuelle 
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au cœur de la nature 


Entre Rigoni di Asiago et la nature, il existe un lien trés fort. Un lien 


CK RTL ERG UE EET du cœur cultivé et entretenu par la famille Rigoni depuis le 


vof Aud ETS 


aja 


Min re tr commencement et qui vous donne la certitude de toujours savourer 


Nos Miels 


NOS ouvrieres 


Notre produit... — . 77959 


a 


deer 
D'ACACIA 


Runn 
di Asiago 





www.rigonidiasiago.com 


Nous aimons la nature depuis 1930 
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RE SANTÉ, PRATIQUEZ UNE ACTIVITÉ PHY 
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mem, 


le meilleur de la nature, sans aucune substance chimique et avec 
toutes les qualités nutritionnelles que seule une agriculture 
biologique soucieuse de l'environnement peut garantir. 


[Issus d'un savoir-faire ancestral chez les Rigoni, les miels répondent 
à un processus de préparation très strict. Les ruches sont régulièrement 
contrólées et ne subissent aucun traitement chimiques, les abeilles 
évoluent dans un environnement parfaitement sain sur plusicurs 
kilomètres. Le miel obtenu est ainsi parfaitement biologique, vierge 
de tout élément nocif, Contrairement aux méthodes de production 
classiques, il n'est jamais porté à de hautes températures afin que ses 
valeurs nutritionnelles, vitamines, sels minéraux, enzymes et acides 
organiques, soient entièrement préservés, Et pour satisfaire tous les 
goûts, il existe 10 miels, des plus classiques (mille-fleurs, acacia...) 
aux spécialités (Oranger, Pommiers, Tilleul, Eucalyptus. ..). 
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LES EPICES. DU 


Actus du mois 


| Toujours prêt 
Les cuisiniers noma- 
des vont l'adorer : cet ap- 
pareil portable met sous 
vide tous les aliments en 
un clin d'œil, Un fromage 


irrésistible trouvé sur un 









de ? Un coup d'aspiration d autre UE 
et hop, le voilà bien à l'abri, L 

prêt à attendre le moment s — ar 
propice pour être dégusté. pesetas 

e 40 €, avec 4 sacs de 0,95 I, recette à la régis 
Foodsaver FSFRSHO050-050, se mise au point 
Carrefour et Boulanger. par Léon Lajaunie n'a pas pris 


une ride : 2,5 millions de boîtes 
sont achetées chaque année. 
Méme succés pour les cubes 
(bio) à la réglisse et les gommes 
eucalyptus (sans sucre) remises 
aux goûts du jour par SolenS. 

e 2,25 € les 2 boites de 100 pastilles, 


d 
- `“ LOGIS CHIC 


LES LOGIS (ex Logis de 
France) montent en 
gamme avec Les Logis 
d'Exception. En 2011, 
cinq nouvelles maisons 
rejoignent les dix engagées “à faire N 
vivre des instants uniques dans 
un environnement privilégié, alliant 
originalité, charme et caractère". 
Certaines offrent en prime une table 
gastronomique à prix raisonnable 
comme La Madeleine, à Sarlat, au 
cœur du Périgord. idée à retenir 
k pour les week-ends de printemps. . 











| > de caisses de vin rosé iape 
de 9 litres orit dit consommées en France INSOLITES 
en 2010, ce qui représente plus du tiers | T 
de la í— de vin et nous place Le valent elles ? wet m 
en téte pays consommateurs. l Avis aux amateurs 1 À décor l 
Étude VINEXPO - the IWSR1 t d'huiles d'olive. Le T. | 


! prestigieux producteur 
| Cháteau d'Estoublon 






voit grand et met ses 

cinq huiles mono- BIO EXOTIQUE 

variétales, récolte A ' 
2010 eillan, 
e v ou elle en SRN e beru- 
raffole ? On Ed guette, salonen- 
évitait d'offrir cette ILE 7 | que et grossane) 
_ friandise chocolatee, exquise mais ut | en bouteilles de 
. à la présentation peu attirante. Plus d'hésitation, les délices 175 cl. Chaque 
de Ferrero se glissent en coffrets design sur le site marchand ` flacon d'excep- 
į OU nom de la marque, par 5 ou par 15, eton peut méme 4 tion est au prix lui 
mélanger les bouchées pour varier les plaisirs, | EM aussi exception- 

LEIS 5 ou 14 € les 15, + frais P B | nel de... 110 €. 


de port, Ferrero 
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JRIENT FRANCILIEN 


















CORINNE 
MENEGAUX 
Directeur de la division 
Hótellene-Restauration 
Reed Expositions 
France et des 
salons Sandwich 
m» à Snack Show 
LME et Vending Paris. 
CUISINE ACTUELLE : Le 
sandwich a le vent 
en poupe en France, 
un succes qui ne 
se dément pas ? 
CORINNE MÉNÉGAUX : 
Indiscutablement. Pour 
la seule année 2009 = 
nous n'avons pas les 
chiffres 2010 mais nous 
savons qu'ils seront en 
hausse -= 1,96 milliards 
de sandwiches ont été 
consommeés en France. 





CA; Quelles sont 

les évolutions les 
plus marquantes ? 
C. M.: L'innovation s'ap- 
plique aux emballages 
plus qu'aux contenus. 
Par ailleurs, l'offre se 
diversifie. Les sandwi- 
ches ne sont plus seuls 
sur le marché, les "box" 
de pátes, de plats cui- 
sinés, les berlingots à 
boire (yaourts, soupes) 
renforcent le nomadis- 
me de certains repas. 


CA: Et du cóté des 
saveurs ? 

C. M.: Nous observons 
deux tendances lour- 
des : la multiplication 
des saveurs d'ailleurs 
(nouveaux "pains", 
sushis, etc.) ainsi que 
le souci de manger 
sain (produits labellisés, 
origines garanties). 


Cuisine Actuelle - 7 


Actus du mois 


| Paris et son terroir 


La 1™ épicerie 100 96 francilienne 
vient d'ouvrir au cceur de Paris. 
L'échoppée locale n'est pas seule- 
ment le lieu de vente des spécialités 
00: lle de Fragen régionales des alentours parisiens. 
Elle propose aussi des rencontres 
avec les producteurs et diffuse des 
informations sur les produits. Une 
aubaine pour les locavores. 

e Mardi-vendredi 10/19 h, samedi 14/20 h. 





Thé solo 
Pratique et généreuse, cette tasse à thé 
en céramique de 35 cl est équipée d'un 
infuseur à sa taille = que l'on posera dans le 
couvercle aprés usage - et d'une double 
paroi, ce qui permet d'une part de 
conserver chaud le divin breuvage 
et d'autre part de ne pas se brüler. 

è 14 €, existe en cinq coloris, sur le site 
de la marque. Kati, Tea Forte, 









NESCAFÉ aleen aeta 

EPHÉMEÉRE "sai dca e 
Du 10 au 20 mars 
rendez-vous dans la 

maison du café 
soluble, à Paris, pour | ei our les vendeur: 

des journées de sour les consommateurs. En prim 
dégustations gratuites e livre des cor ecettes. 
non stop de 8 h à 23h. | 


ENCORE SAUVAGE 
Le citron caviar est 


FRUIT PLAISIR un agrume originaire 











des forêts tropicales 

P TIT KIWI POUR P'TITS australiennes encore e 

CREUX. Pelés et plantés sur un rare sur nos tables. t 

bâtonnet, ces fruits sont encore plus Il cache son jus dans i | 

faciles à déguster qu'une glace. 68 g des capsules qui | j narau 

de vitamines pour 1,40 €, on dit bravo à rsasemblent au coder "m pum " 
Mac Do qui propose cette gourmandise (d'où son nom). Une v S 
riche en vitamine C dans l'offre dessert curiosité à découvrir Huile E: ectionnés provienr z 
Happy meal destinée aux enfants dans quelques "SCH de 600 petits ferrr Z 
jusqu'au < avril. Et chaque ter restaurants, thais ans. implan | g 
LA 






mercredi du mois, Mac Do offre 
un sachet de fruits à croquer 
(pommes-raisins) à ses 
jeunes convives 


notamment. 





Realisation 


Adresses en fin de numéro 
B - Cuisine Actuelle 





C C LES CONSOMMMATEURS PEUVENT AVOIR 

CONFIANCE, ON A EXACTEMENT LA MÊME 
EXIGENCE QU'EUX... ON NE FERAIT PAS UN LAIT 
QU'ON NE BOIRAIT PAS NOUS: MÊMES. dé 


Sylvain Cotigny, D ionrmaà 


Dans sa férme du Mesnil à Livry, Sylvain 
Cotignyest l'un des 3 300 éleveurs partenaires 
dé Danone France. Tous sont situés dans un 
rayon d'environ 56 km des usines Danone de 
leur région pour garantir chaque jour un. lait 
de qualité. 


Decouvrez toutes les facettes du mehr t eleuveur Sur 


www.noseleveursetvous.com 





Bonnes tables 





» De sœur 


LE MEILLEUR DES DUOS 


es gastronomes des 3 Vallées savent 

que les Meilleur portent bien leur 

! nom. L'expérience et le talent de 
René (le père), associés à la créati- 

vité de Maxime (le fils), font des merveilles 
dans l'assiette. Pour composer leurs me- 
nus, ces chefs autodidactes, pourtant 
déjà deux fois étoilés, choisissent des 
produits de la région comme l'omble che- 
valier, la perche du lac Léman et le bceuf 


g x D Pi e Y e E 
Ld 5 F * Nu. 
OI o AUI e shale 


de Tarentaise. Mais aussi des ingrédients 
venant de plus loin, tels les ormeaux, les 
ceufs d'escargots, les ris de veau ou les 
agrumes. He en font des plats surprenants 
que l'on savoure d'abord avec les yeux. Le 
duo propose également de sympathiques 
cours de cuisine et une superbe carte des 
vins de Savoie. Une vraie féte au chalet ! 
s Menu "initiation", 70 €. Hameau de Saint-Marcel, 
73440 Saint-Martin-de-Belleville, tél. 04 79 08 96 77. 


CZK A TL LON (92) 

Le Cabanon de L'Écailler ng Denon cc de Layotte 
Ici, on déguste les huitres Daniel Rose choisit de jolis Sabine et Régis Gagnadre 
de David Hervé, une star de produits et marie créativité nous enchantent avec des 
l'ostréiculture à Marennes, et gourmandise. Il propose produits agrémentés de 


mais aussi les crevettes 
élevées dans les parcs, des 
homards bleus, des moules, 
des tapas de la mer et une 
C'est simple et exquis ! 

e 30, rue de la Mairie, tél. 01 49 
85 01 80. Comptez 30 €. 






E 


10 - Cuisine Actuelle 





des plats comme une lotte 

en bouillon 

de homard et 

de superbes 

è 6, rue Bailleul, 

d 1*, tél. 01 
96 05 72. 


fleurs, de plantes sauvages. 
Ici, tout est fait maison ` 
jambon fumé, fromage de 
téte, vin de pissenlit, gateau 
de noix, confiture de roses... 
e Tél. 05 53 06 95 91, Tursac 
(www.aubergelayotte.com). Menu 
un 1 
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E: e Pour célébrer la journée de la Femme le 8 mars, les restaurateurs offrent une 
(Q coupe de champagne à toutes celles qui auront réservé sur www.LaFourchette. 
com e Les Relais & Châteaux fêtent leurs 50 ans avec un nouveau guide qui 
compte environ 500 adresses d'exception dont 36 nouvelles, avec un ambassadeur 
de charme en la personne de l'acteur Richard Gere. www.relaischateaux.com 


| Nes CT éatio! s de 


cheis à count 
cnez 7 ei - 


chiper : 


C JEC WÄIN nr t 


ou à leur ' 


Patrick Jeffroy 
Modeste petit poisson 
bleu, pas cher et trés 
goüteux, la sardine peut 
étre à la base de la plus 
élégante des entrées. 
Patrick Jeffroy en donne 
la preuve à sa table de 
Carantec et dans son 
beau livre Faim de Mer". 
Que ce soit en gáteau 
avec tomate et mesclun, 
relevée de wasabi ou en 
maki àu gingembre frais, 
la sardine se révèle pleine 
de piquant, de fraicheur, 
d'originalité, et surtout de 
saveur. Un petit accent 
asiatique donne un char- 
me particulier à ce pois- 
son bien de chez nous. 


o 
=, 
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Autres produits de la mer 
à transformer en plats de 
féte : les bigorneaux, les 
bulots, les maquereaux, 
les lancons, les coques. .. 
* Éditions Glénat, collection 
Chasse-Marée, 256 p., 45 €. 
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PUBLI-COMMUNIQUE 


Les Oméga 3, 
un partenaire sante efficace pour 


prendre soin de mon cœur 


Notre cœur est un 
partenaire précieux. 

En prendre soin à tout âge, 
c'est important ! 


Les Oméga 3, 
indispensables 
pour le coeur 


C'est prouvé, les Oméga 3 sont essentiels à 
la santé et doivent nous être apportés par 
l'alimentation, S'ils sont connus, c'est pour 
leur utilité sur le plan cardio-vasculaire car ils 
participent en effet au bon fonctionnement du 


coeur !!!, 


Pour profiter 

des bienfaits des 
Oméga 3, quelques 
règles simples 


En consommer quotidiennement... 
Notre alimentation apporte des Oméga 3 en 
quantités nettement inférieures aux recomman- 
dations : en moyenne moins de la moitié des ap- 
ports nutritionnels conseillés sont couverts. Nous 
ne consommons donc pas assez d'Oméga 3, 
tandis que les apports en Oméga 6 sont eux 
largement suffisants! 

St Hubert Oméga 3°, grâce à sa richesse 
en Oméga 3, vous permet d'augmenter 
facilement vos apports en Oméga 3, sans 
pour autant vous apporter trop d'Oméga 6. 
Cela vous aide au quotidien à améliorer 
l'équilibre en acides gras essentiels de votre 
alimentation. 


Adopter des règles simples au 
quotidien... 

Adopter une bonne hygiène dé vis : 
variée et équilibrée, 
aclivité physique régulière, par exemple 
préférer les escaliers à l'ascenseur | 


Une 


alimentation une 





“Oméga 3 : nous devons 
augmenter nos apports 
et veiller à notre équilibre 
alimentaire en privilégiant 
notamment les bonnes 
matiéres grasses" 






b 



















C'est facile 
de prendre soin 
de son coeu 


deux tartines avec St Hubert | 
Oméga 3" couvrent plus de la | 
e moitié de nos besoins en Ome- 

Concretement, ga Am. Elo 


comment faire ? 


Favoriser les aliments qui contiennent des 
Oméga 3 comme les matières grasses 
végétales riches en Oméga 3, l'huile de 
colza, la mâche, ainsi que les noix... 


Bon pour lè cur, 
Bon pour la vie” ! 


Acides groi de lo lomilla Omega J ei sème cordiovoscuhoire 
rapport AFSSA 2007 
* E 6-0 uke à das ORIMO A song at al 2004 Combe ai ous 2001 
"40g de 31 Hafen Omega J^ appare 1.069 d Oméga 2. Voleur 
Hub tonne de Rélgrence pour las Omiga J JALAN 1g jrw 
"'Ciregé J ALA d ongëtng veqiiala 


Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et légumes par jour. www.mangerbouger.fr 


i Enquête 


Embellie et ouverte sur la vie, Ne VV e 
c'est la dernière pièce conviviale 


où l'on parle. Revue de détails. 







Décloisonnée, accueillante 
et confortable, la cuisine prend ses 


N t ! aises et supplante le salon. 
t 1 | 

A4 
A 






Préparation du 
repas, Service, 
papotage... Tous 
les convives 
restent reunis 
et profitent 

de l'ambiance. 





ans Ma C 
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| d ous avez aimé le co- 
| Æ cooning, vous serez 
MN  séduite par le hiving. 
Traduisez l'effet de 
ruche. Ainsi nommé par les 
bureaux de style, ce mode de 
vie traduit l'intérét accordé 
aux autres, famille élargie, 
voisins, amis. Plutót que de 
sortir et d'aller au restaurant, 
on se retrouve autour d'un 
apéritif dinatoire ou d'un bon 
plat. Et ou ? Dans la cuisine ! 
Décloisonnée, elle gagne 
en espace et en convivialité. 
"Les Francais privilégient 
une grande pièce à vivre, 
multi-activités, plutót 

qu'un espace com- 
partimenté" ex- 
plique Vincent 
` Grégoire de 


| conseils Nelly 
Rodi. Un choix 
qui corres- 
pond au style 
de vie actuel : 


We In 


La crédence (Mobalpa) simplifie le 
rangement et se fait fonctionnelle. 


destructuration des repas et 
partage des róles. La cuisine 
n'est plus la chasse gardée 
de la maitresse de maison 
mais un lieu de passage pour 
toute la famille. Les frontieres 
s'effacent entre les pieces de 
réception et de préparation. 
Cuisine et séjour se fondent 
en un ensemble harmonieux. 

" Organiser | les repas en- 
semble, c'est aussi s'activer 
autrement, surtout pas face à 
un mur. La mise en scene de 
la préparation devient plus 
décontractée sur le theátre 
des opérations ` l'ilot. Son 
implantation strategique, en 
plein centre de l'espace, a va- 
leur symbolique de partage. 
Et il sait s'adapter. Selon le 
budget, il peut étre minima- 
listé, simple plan de travail, 
bar ou coin repas, assurant 
une Séparation entre cuisine 
et séjour, ou très sophistiqué, 





accueillant cuisson, lavage, 
sans oublier l'indispensable 
hotte à placer au-dessus. 


ir^ p. 


Les couleurs dans le ton 

Puisqu elle se montre, la 
cuisine suit les tendances de 
la déco. On la chouchoute. 
"C'est la piéce préférée des 
Francais" note Laurent Vittoz, 
directeur de marché chez 
Lapeyre. Qui détaille les évo- 
lutions. "Le blanc occupe 
encore 40 96 du marché, le 
reste se partage entre la cou- 
leur et le bois. Plutót que le 
rouge, ce sont ses dérivés 
qui marchent, comme l'auber- 
gine, le framboise, l'orangé". 
Soit les couleurs du potager. 
Et tout est mixé. Adieu l'unifor- 
mité, le raffinement passe par 
le mélange des matériaux qui 
permet les contrastes : mat 
et brillant, lisse et texture... 
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Enquête * 


Le verre et le métal s'allient 
pour habiller les facades et 
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) DRE quedes: De d Chaque meuble ou espace est pensé 
a transparence. Le DOIS sous K ; -Al P imien eA T e E 
punci népects. blanchi , E CAC pour optimiser le confort et faciliter la vie. 


cérusé, veiné, se marie avec 
Inox, la pierre ou les strati- 
fiés (imitation ardoise, pierre 


ridi (01 T F at E 


Ils s ouvrent et se referment du bout des doigts, 


ou béton). Dans ce décor de M b à presentent des volumes de rangements adaptables 
façades lisses, on dissimule A | - aux casseroles 
tout. Modulable, intégrable à | DH - | comme aux 


ou encastrable, le mobilier et I 7 f LE 4 petits ustensiles 


les éléments se font oublier. ou contenants. 


Concus pour 


RI 
À 


ET ka É hé h 


Les points forts ? Les Tours ` | & ` 11e, - d supporter des 
et les lave-vaisselle prennent Réfrigérateur | | charges allant 
de la hauteur afin que le dos irs (Cast | NOD - 5 d jusqu'a 80 kg. 
reste droit lors des ouvertu- intégrable | “+ "d ils sont équipes 
res. Les placards bas laissent — — de séparateurs, 
la place aux maxitiroirs. Les : Cp s d'alvéoles, de casiers en tous genres qui 


meubles de rangement hauts, 
aux ouvertures coulissantes 
ou relevables, se généralisent 
et permettent une économie — 

de mouvement. Les aména- ; 2- = Rien ne se perd el les angles aussi 
gements intérieurs, à casiers hcm. — accueillent les rangements avec des 
et à séparateurs modulables, | | wa carrousels à plateaux tournants. 

sont conçus pour tout stocker, de innovant, le rangement articulé à deux 


de l'epicerie aux casseroles. plateaux qui s'extraient complétement. 


N permettent de tout trouver instantanément. 


BEI f | | 


Mais la préoccupation de | 
l'époque, c'est aussi l'éco- "te s ir edence magique 
nomie. Gérard Laizé, du VIA m Ke Cet espace entre plan 
(Valorisation de l'Innovation aad N de travail et meubles 
dans l'Ameublement), estime . a hauts habille les murs. 
qu'il est POCHRSRITA GANA À Et devient modulable 
vailler à réduire les énergies | B eg o 
gaspillées et la consomma- " | avec des rails integres. 
tion d'eau. L'électroménager | On peut écrire dessus 
passe au vert avec des appa- MA} où aligner des magnets. 
reils économes. Emblémati- 
que, la cuisine Ekokook, pro- 


totype présenté en mars 2010 Colonnes de rangement et placards se logent entre 
par une équipe de designers 


de l'agence Faltazi, a été | deux appareils. Coulissants et 3 sortie totale. ils 
conçue dans le but d'éliminer | permettent de ranger mieux, sans perdre d'espace. 


l'essentiel des déchets pro- 
duits par une famille. Et elle 


"ER | L 
| i a 18 j 
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recycle l'eau utilisée au profit riottes mulioncton 
du lave-vaisselle ou des plan- ` Si les performances au 
tes. Dans le méme ordre R AA A 1 niveau de l'aspiration et lé 
d'idées, Whirlpool a prévu ' | T bruit doivent rester des 

là commercialisation d'une k T 3 criteres de choix, le look 


“cuisine verte” dont le princi- 


debido SH fait désormais partie des 
pal intérêt est de réutiliser P 


mation énergétique de 70 96... — | E m į un écran lecteur de DVD ! 
Lancement dès 2012 ! N 


“En | z 
l'eau et la chaleur produites | Imperatifs. Forme tonneau, S 
par des appareils ménagers E lustre ou meme ecran, la P 
pour en alimenter d'autres. - | hotte peut etre telescopique t 
Au total, l'industriel promet h^ et disparaitre dans le plan * 
e | : x $ = 

une réduction de la consom- A. 1 1 de travail ou s'afficher avec s 
E 

Gs 
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Ce cabillaud de l'océan Wattgen urine. les étals de son 
exceptionnelle blancheur et régale les palais les plus exigeants. 




























e poisson est un grand voya- 

geur ! || remonte la mer de 

. Barents pour rejoindre les 

iles Lofoten, en Norvège, où 

il se reproduit. Pendant ce 

périple, il se nourrit de capelans (petits 

poissons de l'océan Arctique) et de krills 

(crevettes des eaux froides). Cette alimen- 

tation donne au skrei une saveur unique, 

tandis que les kilomètres parcourus déve- 

loppent son muscle et rendent sa chair peu 

grasse et riche en protéines. Et parce qu'il 

est péché lors de la période de frai, il por- 

te trés souvent des ceufs dans sa poche, 
d'oü son goüt légérement salé. 


Un vrai sauvage... 
Péché à l'état sauvage dans les eaux du 


Lofoten, ce poisson ne se trouve pas toute 
l'année, Sa péche est réglementée entre 


a 


qu'un miel bio ? 
Run PP: C'est un miel 

— produit sur des zones 

E ges ou certifiées 
“agriculture bio”, qui 
n'a été assemblé avec 
aucune autre variété. 
Y Lesruches sont en 

| matériau naturel et 
les abeilles sont issues 
d'un écotype local. 









mi-janvier et avril. Un label “qualité skrei de 
Norvége" garantit son origine, sa zone de 
péche, un conditionnement dans les dou- 
ze heures suivant la prise et le respect de 
la chaine du froid. Il coüte plus cher qu'un 
cabillaud standard (entre 20 € et 40 € le 
kilo) et se reconnait facilement : il est d'une 
blancheur et d'une fermeté rares. 


… Mais un grand séducteur ! 


Le skrei a été adopté par les grands chefs 
il y a une dizaine d'années, avant de séduire 
le grand public. l| se prépare aussi bien 
dans un pot-au-feu de la mer qu'en habit 
de chou vert, cuit à la vapeur et escorté 
d'une crème de lentilles. Et si l'envie vous 
prend de déguster un "skreimolie", recette 
traditionnelle norvégienne, vous accom- 
moderez votre pavé de skrei avec le foie de 
ce poisson, ses ceufs et méme sa langue ! 


edid À SZ VOR. 


F est riche en fibres 
et en oméga 3. Choisissez celle 


que l'on cultive au pied de l'Etna, 


d'un vert profond et d'une 
grande richesse minérale. 
En poudre, incorporez la 
À Pistache à la dernière 
' louche d'un bouillon ` 
de risotio. 
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Réalisation ` Myriam Darmoni 


Vos prochains rendez-vous 


Gala 


GOURMAND 


= Meilleur le quotidien Aere au Tagen 
| et les pommes de terre, avec nos cuisine le 3 Mars 


recettes pleines d'imagination. 
Impressionnez vos amis avec des | apis rouge pour la 
L raid vape ka'a in ee ! gne plus que ja- 
LZ Réveillez le gout | | mais sous les projecteurs 
"* quinze déclinaisons. Et dévalez ! dans le nouveau 
| Jes pistes de la gourmandise : Éric Y ^ Star de ce 
perum mitonne un menu "montagne" chaleureux. | numéro, le chocolat fait 
è Télé-Loisirs Guide Cuisine : 1,80 € | : son show en 9 desserts 
| succulents. Défilé chic de 

les nouvelles 
| pâtisseries tendance. 

ine Actuelle Sélection choc d'accords 
H ors- -séri L organes mets et vins détonants. Et 
T n mer 
| Gráce à ce numéro, vous pourrez s Gaz Talla 
vraiment dire “C'est moi qui l'ai L d'asperges au parmesan 
fait T" Fabriquer ses viennoiseries, s d' | ` l'est á 
son pain et ses petits gáteaux. aei T aalan e 
Préparer var, chutneys ou e essit 
| pátes à tartiner. Réaliser crackers, LS umi HN 
| confitures, caramels ou terrines. tres au Sommet: ` SUPE 
TET Rien de plus facile avec nos nous Invite c Se N 
recettes inratables. Et pour que vous soyez outillée et dde aod € ses 
aitement, la rédaction a testé machines à pain, péchés mmanaise. 

m" Irrésistible ce Gala Gourmand ! 


sorbetiéres, yaourtières et machines à pâtes. urma 
è Hors-série Cuisine Actuelle : 3,50 € e Gala Gourmand : 2,95 €, prix découverte 







Télé- Loisirs Guide Cuisine 
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f | 9 | = l La | P Q) 
IT Vez i 'exir rür e MSC d ele 5m m. 
eta ses amis ki Nere pagneera t T un 
Bal (elake! ans la be and e de ssiné e au cbe Je gr - at 
ale 2, "TT, | Ch la C | Ch » 
la Jung le. Pour un pe etit bonhomme, la l ! A. 
St artoi diffi i N | 
anii G ges dii E ze ux, comme p 3 
onere Anan, 165 
“Acérielé e ee | 4 
S ócervelós du rol € Misr laisir et santé 
-ouis ou le serpent Ka; | Tensions et fatigue sont souvent dues à une mauvaise 
leront vivre à Mou Ts Ts alimentation : combattez la baisse d'énergie grâce 
R E ES Wie n | à - à gn 
des a ave TM re PES au guide "anti-stress" de la nouvelle collection Cuisine 


érilleu ses es! santé, Indispensables aussi “Cuisine sans sel” et 
Vë » "^ uvre DISNEY "Détox", dont les recettes sont adaptées aux hommes 
én BD, le aine m me N° 4 Le Liv ivre et aux femmes attentifs au contenu de leur assiette. 
delad igle: 5,96 A SÉ Ke vo de Ces trois livres pratiques, enrichis de photographies, 
wy ps em d vier kes K Chaque - fourmillent de conseils et d'astuces pour apprendre 


E ine un nou eau volume à cuisiner mieux et à manger sainement au quotidien. 


e Cuisine santé Détox, Anti-stress, Sans sel, 
collection Femme Actuelle, 128 pages, 9,95 € l'un 








Côté déco 
MA JARDINIÈRE POTAGÈRE 
+ Créez un centre de table colore 
S di 
endives, 


poireaux, 
radis... Tailliez la base afin qu'ils 
soient stables et à bonne hauteur. 





Camembert en habit de lard, 
bananes surprise, Saint-Jacques 
en mousseline... Tout se tranche 
pour une présentation impeccable. 
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ardée aux 


Une entrée normande fondante à 
souhait. La surprise de dimanche ? 








Epluchez et rincez 

rapidement les 

pommes de terre. 

Taillez-les en fines 
rondelles, sans 
les relaver, avec 
une mandoline ou 
un couteau. 





Tapissez avec les tranches de poitrine 
un moule à cake antiadhésif de 26 cm en 
les faisant se chevaucher légèrement. 












Placez 
une 
| Déballez les couche 
camemberts. de pommes de 
| Sans retirer terre, puis une 
_ la croûte, de camembert, 
coupez-les dans la terrine. 
en tranches Salez et poivrez. 
d'1 cm Répétez l'opé- 
d'épaisseur. ration jusqu'en 
haut, tassez bien. 






Rabattez les tranches - met. = = ». 
de poitrine sur les Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). 
pommes de terre afin Recouvrez d'un film transparent et d'un 


d'en recouvrir le plus papier aluminium. Placez au four 2 h, 
possible la terrine. i x laissez refroidir puis reposer au frais 24 h. 
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S » Préparation : 25 min 
` es » Cuisson : 2 h, la veille 
Bes Pour 8 p 


Ee 


de poitrine fumée en - 
tranches fines e 600g 


te 


e | conse 
EI? 7 


cm 


1 LE 
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ap e 





e 400 g de crevettes roses 


décortiquées < 150 g de noix 


a Préchauffez le four à 160 °C 


a | | * 
saumon, crevettes a la crème 
* Préparation : 20 min aneth) ə 1 citron e 6 cui. à d'œufs, du sel et du poivre. Mixez 
3 Cuisson : 30 min s. de crème fraiche épaisse Par eeneg Ver Dese la 
| — a annaa A Créme liquide, les dés de saumon, 
Pour 6 personnes ` CONTE a de Saint-Jacques, de crevettes et 


les herbes. Versez dans un moule 
à cake antiadhésif de 26 cm, puis 


de Saint-Jacques e 400 g de (th. 5-6). Coupez en dés la moitié  enfournez au bain-marie 40 min. 
saumon frais e 2 blancs d'aula du saumon, toutes les noix de | (— 
« 30 ci de crème liquide entière Saint-Jacques et les crevettes. * Laissez refroidir, réfrigérez 24 h. 


S E a, Mélangez la crème fraîche, le jus 
EDR asoupo EES — o Dans un robot, mettez l'autre du citron, du sel, du poivre. Servez 
hachées (coriandre, ciboulette, — moitió du saumon, les blancs la terrine tranchée, avec la créme. 





vraiment rigolo, Sophie assure, c'est sûr ! 


facon tatin 


* Préparation : 10 min 
! Cuisson : 8 min 
s Repos : 24h 


Pour 6 personnes 


» 10 bananes < 200 g de sucre 
roux e vanille en poudre. 


* Coupez les bananes en deux, 
puis roulez-les dans le sucre roux 
et déposez-les sur la plaque du 
four couverte d'un tapis silicone. 
Laissez caraméliser au four 8 min 
en position gril. Voilez de vanille. 


» Tapissez une terrine ou un 
moule à cake de 26 cm de film 
étirable en le laissant dépasser. 
Rangez-y les bananes chaudes, 
refermez le moule avec le film 
tout en pressant délicatement. 
Placez au réfrigérateur 24 h. 


s Démoulez puis, à l'aide d'un 
couteau électrique, découpez des 
tranches. Servez sans attendre, 
accompagné de coupelles 
de sauce au chocolat et 
de crème chantilly. 








= = 


G 





ake aux 
carottes 
et dés de 
canard 
fumé 


Préparation : 20 min 
* Cuisson : 45 min 


Pour 8-10 personnes - 
s 3 œufs e 150 g de farine — — 


» 10 ci d'huile de tournesol 
13 cl de lait entier ou demi- 
écrémé ə 100 g de gruyère râpé 
180 g de dés de canard fumé 
» 6 carottes fanes < 1 cuil. à s. 
de graines de cumin s 20 g de 
beurre s sel, poivre du moulin. 


s Pelez les carottes en gardant 

2 cm de fanes. Cuisez-les à l'eau 
bouillante salée 15 min. Égouttez 
et faites revenir au beurre 3 min à 
feu moyen. Parsemez de cumin. 


J Allumez le four à 180 °C (th. 6). 
Dans un saladier, mélangez les 
ceufs avec la farine, incorporez peu 
à peu l'huile puis le lait chauffé 
au micro-ondes 1 min. Ajoutez le 
gruyére et les dés de canard. 
Salez, poivrez et mélangez bien. 


= Versez dans un moule à cake 
antiadhésif de 26 cm non graissé, 
mettez au four et laissez cuire 

45 min. Démoulez tiéde. Dans le 
cake, à l'aide d'un couteau, faites 
six trous et plantez-y les carottes. 
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Top nouveau 



















flottent entre autres des notes 
de curcuma, d'oignon et de 
piment doux, aromatise l'eau 
de cuisson ou se saupoudre 
directement dans l'assiette. 








d s 
d | 


Un doux plaisir, irrésistible 

avec le café : l'union parfaite 
. dune épaisse couche de 

| ganache chocolat fondante 
et fortement cacaotee 
avec un véritable coulis 
de framboise à l'acidité 
délicieusement fruitée. 
Y tremper sa petite 
cuillère, c'est finir 
à coup sûr le pot ! 

: Ganaches Chocolat 
& Framboise, Gü, 2,70 € 
les 3 pots de 45 A 
en grandes surfaces. 





* Sous sa pâte fine 

» aux œufs, la farce 
. abondante de 

. ces raviolis géants 
* associe épinards 

* frais avec pignons 















6666666666666 eT 


Attention, il est déjà salé. > croquants et raise. lob 
» Mélange Riz, Cook, de 1,90 à ` secs bien fruités. : LE DIO. 
2:10 Cle flacon de 27 g, dans les ` Une alliance sucrée- — ; du mois 
be dites . assez inattendue. : Pâté de 
Originale, cette ` ` À servir en entrée champignons 
torno oe € | avec une cuillerée « Étonnez à l'apéritif 
aux pignons grillés — . de ricotta. * avec ce pâté végétal 
e en réveillée p . è Trattoria, Giovanni Rana, ` * onctueux et facile 
., Une agréable note ` 3,20 €/250 g, rayon frais e à tartiner Avec sa 
:  Saveurettexture ` ` Gin ` ` ` "eer prononcée 
e e : : . de champignons, 
e Dans chaque dosette, du sucre mais aussi du + — conandre qui peut e il fai Fe 
S e c Cu *_ il fait merveille dans 
« chocolat et des éclats de caramel au sel, des , étonner. Un délice : riui 2 
deni de : un sandwich à la 
* biscuits et des agrumes... Soit 7 savoureux $ à découvrir sur * volaille et crudités. 
* mélanges à emporter partout pour apporter du + des tartines tièdes É na aiii rm 
e pep aux yaourts nature. + et accompagnées Sn ais 
E. d -— — eben? dÄ boite de * d'une roquette. S p | p 
e 6 € la sélection de 5 saveurs. ` ` Ducs de Gascogne, en ege: sauce. 
*  "toping créatif — = * — 2,30 € la boîte de 65 g. < *Tartex, 2,5 g, 
: een K = e magasins biologiques. 
. en utilisant ces e 
e associations À . He male malii 
. — a ' On connaissait ce format pour les pâtes à pizza... Voilà 
* da ie dans * le grand rectangle à poser sur la plaque du four décliné 
e une compote, en version pâte feuilletée. Idéal pour les grandes tablées. 
+ oulapáte i en ONE, TN, 1,30 €/230 g, en grandes surfaces. 
* d'un gâteau 
: nature. 
* 
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Réalisation : Catherine Lamontagne 
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Nouveau 


accompagnements 


A la fin de l'hiver, le choix des légumes se réduit 
Un petit tour au rayon des produits exotiques 
ou des légumes anciens permet de renouveler l 
les compagnons de la viande ou du poisson. 


Wi 
b 
t N ` " 
SEI A 
eril. à 
| | | n | 


- Le panais 




















Le topinambour " 
Chouchou de Parmentier, 
à l'instar de la pomme 

de terre, ce légume origi- 





naire d'Amérique du à ES "a 
Nord était consomme R 1 
en période de disette L , 
d'où sa mauvaise E 


réputation... tout E 
à fait injustifiée. Ui 
faut (re)découvrir 
sa subtile saveur 
d'artichaut, cru, 

en rondelles, ou cuit en 
petits dés, agrémenté de 
truffe et crémé. Un délice 
avec des Saint-Jacques. 


m | 4 
= mad x l 


+ 


Ce cousin de la carotte était sur toutes les tables 

au Moyen Age. S'il ressemble à la carotte, sa 

. saveur s'apparente à celle de la patate douce. 
. Excellent râpé en salade, c'est en purée qu'il 

2» déploie tous ses talents et fait merveille avec 

un poisson ou une viande rôtie. 


Le rutabaga 
Boude depuis qu'il a 
nourri les Francais 
pendant la Seconde 
Guerre mondiale, le 


= suédois "rotabaggar" 


offre une chair dorée 
au bon goüt de navet. 
À choisir fraichement 
récolté et de petit 
calibre pour éviter 
l'amertume. Cuit, 
Lécrase et parfumé 
d'huile d'olive, il 
se plait avec de la 


volaille ou du porc. 


Le gombo | i 
La papaye Un légume nomade bien a patate douce 
Immortalisé par le film connu des cuisiniéres C'est sans doute le légu- Le taro 
vietnamien L'odeur de là antillaises. Le gombo est me le plus consommé Surprise ! A la cuisson, 
papaye verte, ce gros en effet arrivé en Améri- au monde. Cuisinée dans selon la variété, la chair 
fruit s'apprête comme que avec les esclaves tous les pays tropicaux, très nourrissante de ce / 
un légume, râpé cru, africains avant d'envahir la patate douce a rapide- dróle de tubercule peut 


en salade ou en tartare 
quand il est vert. À 
maturité, il reprend son 
rôle de fruit et offre aux 
gourmands sa pulpe 
orange vif, moelleuse et 
parfumée, à arroser de 
citron vert afin de mieux 
en savourer les délices. 
Dans toutes les régions 
ou pousse le papayer, on 
transforme son fruit en 


confitures et marmelades. 
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le bassin méditerranéen 
et d'enchanter tous les 
gourmets grecs, turcs ou 
tunisiens. On le savoure 
cuit, entier ou réduit en 
purée, avec des viandes 
blanches ou du poisson. 
Les poils qui tapissent 
sa peau verte disparais- 
sent à la cuisson, tandis 
que ses petites graines 
blanches deviennent dé- 
licieusement fondantes. 


ment été adoptée par 
les Américains du Nord 
qui la consomment salée, 
comme la pomme de 
terre, ou bien sucrée, en 
confiture, souffles et 
gáteaux. On l'apprécie 
aussi bien en gratin 
pour accompagner une 
viande qu'en tranches 
confites, parfumées à 
la vanille et servies avec 
une boule de glace, 


devenir violette, rouge, 
jaune ou conserver sa 
blancheur d'origine, et 
présenter une texture 
ferme ou tendre. Et pas 
question de le consom- 
mer autrement que pelé, 
cuit (cru, il est toxique) 
et surtout chaud, car il 
durcit en refroidissant. 
Économique, ses feuilles 
et ses tiges se cuisinent 
comme des épinards. 





Réalisation : Christine Masson 
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me secret : crème Elle&Vire 


et voilà un dessert 


pe! la bonne vndc carpone, 


dlre vos cuillères : 
a Le peti t piu nid ev odi 
| u 
eter por des ite — 
par du coulis € de Ta] ei 


m cam 
B AR 


Préparation : 10 min 
Repos : 2 h minimum 


70 cl de préparation pour Crème Brülée Elle & Vire (2 poches) 
1 C. à s. de noisettes décortiquées 
t € à s. d'amandes décortiquées 
rc. à s. de raisins secs blonds 
' 1c à s. d'eau 














Réalisez la préparation pour Crème Brülée Elle A Vire 

en sulvant le mode d'emploi au dos de la poche. 

Répartissez la préparation dans les 6 mini-cocottes. 

Placez au frais pendant 3 heures minimum. 

Concassez les amandes et les noisettes décortiquées. 

Versez lès sachets d'éclats de caramel dans 

une casserole avec une cuillerée à soupe d'eau. 

Portez à ébullition. Dès que le caramel se forme, 

versez le contenu sur une feuille d'aluminium. 

Répartissez aussitôt les fruits secs concassés et les raisins secs. 
Sortez les crèmes du réfrigérateur 30 minutes avant de les consommer. 
Au moment de servir, assez le caramel aux fruits secs en morceaux 
avant de le repartir sur les crèmes brülées. 





Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé. www.mangerbouger.fr 
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Des recettes à préparer à l'avance, 
parfaites pour inviter. À la dernière 

on réchauffe ou on décore. Et qui * va enfin pouvoir 
prendre le temps de savourer l'apéritif ? C'est vous ! 


Curry de poulet 
.au chou-fleur 


























dernier moment. 
Dés que le curry 
est chaud, ajoutez j 
le chou-fleur et pelées (700 g) e 20 cl de lait 
faites cuire le riz. de coco e 1 chou-fleur 
è 1 oignon s 1 gousse d'ail 
s 1 cuil. à s. de gin 
râpé ə 2 cuil. à soupe de curry 
è 3 cuil. à soupe d'huile 
Ta ) . ef brins de coriandre fraiche 
D 9 | vd e 1 bâton de cannelle, sel. 
"m E d 1.4 Hachez l'oignon et l'ail. Mélez- 


EL I les en pâte avec le curry et le 
gingembre. Chauffez l'huile dans 
une cocotte et faites-y frire la 
páte de curry 3 min. Ajoutez le 
poulet et remuez pendant 2 min. 


Arrosez de lait de coco et 
du contenu de la boite de 
` — Leger une 


Ne confondez 
pas l'eau et le lait 

E Le lait de coco n'est pas le liquide - 
contenu dans la noix, qui est l'eau de Ke 
coco. On le prépare en rapant la 
£ chairde la noix, en la mélangeant à 


de l'eau chaude et en pressant 4 | On peut aussi servir un des 
dans un tissu pour en Sortir tout i mes ür OÙ | rquoi 


le jus, blanc comme du lait. nn 
Mais il est plus simple pas, des pâtes fraîches ? 


de l'acheter tout prêt! 4 w Cuisine Actuelle - 27 
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Cette version italienne de la 
traditionnelle moussaka est 
parfumée et facile à cuisiner ! 


dali, TE” | 


Aubergines 
bolognaise 


our + personnes — n BA. — € er — - 
| Ka NT rN Y eh F p g 7 geg À œ 

i 1 | T 
FICLFOFOLILIB . V TE 
genge 


400 g de bœuf haché « 1 grosse 
boite de tomates entières pelées 
ists aetas ve cet et 


; huile d'olive e sel, poivre. 


] Dégelez les aubergines. Pelez 
et émincez l'oignon. Hachez 
l'ail. Faites-les revenir rapidement 
dans une casserole. Ajoutez la 
viande. Remuez à feu vif jusqu'à 
ce qu'elle perde sa couleur rouge. 
Versez le contenu de la boite 
de tomates, le bouquet garni, le 
clou de girofle, une pincée de 
sel et de poivre. Cuisez 20 min 
en écrasant les tomates. 


Retirez le bouquet garni. 

: Garnissez un plat à gratin 
de couches d'aubergines, 
de sauce et de mozzarella 

découpée en rondelles. 
Parsemez de parmesan râpé. 


Glissez le plat dans le four 
A chauffé sur th. 6-7 (200 °C) et 
cuisez environ 40 min, jusqu'à 
ce que la surface soit bien gratinée. 


Vin : cassis rouge 


KE (eb. 
h ab, 
M^ 


a. 

£  Cuisez le matin, 

SS. glissez au frais 
et repassez au 
four pour le diner. 
C'est encore 
meilleur quand 
c'est réchauffé. 











Pour 6 personnes 


LL MM 


———— 


i06 n dpi allée 
2 œufs ə 125 g de sucre 
400 g de lemon curd. 





| Étalez la pâte. Garnissez six 
| moules à tartelettes. Piquez 
le fond avec une fourchette 
et couvrez d'un rond de papier 
sulfurisé et de légumes secs. 
Faites-les cuire 20 min dans le 


K ff 
Velouté au mais 


et sa tartine marine 


Pour 4 personnes ` 


600 g de maïs sous vide 
SN 16 crevettes cuites 


1 bouquet de ciboulette 

1 blanc de poireau s 75 cl 
de bouillon de volaille 30 g 
de beurre + 20 cl de crème 
liquide ə 1 cuil. à s. d'huile 
d'olive s» 4 tranches de pain 
de campagne » sel, poivre 


w 






| Mw 
L Préparez le velouté 
95 et Ia marinade de 
crevettes 24 h avant 


genre les tartines. 


four chauffé sur th. 6 (180 *C). 
Ótez le lest au bout de 15 min. 
Laissez refroidir sur une grille. 












Préparez la meringue : 

battez les blancs d'œufs 
en neige molle. Versez le 
sucre dans une casserole, 
avec 7 cl d'eau et portez 
à ébullition 5 min. Arrosez 
les blancs d'œufs du sirop 
bouillant, en fouettant 
sans cesse. Laissez le 
batteur en marche jus- 
qu'au refroidissement. 





Remplissez de lemon 
curd les fonds de 
tartes. Versez la meringue 
dans une poche à douille P 
cannelée et recouvrez 
les tartes. Colorez la 
meringue en la passant 
quelques secondes 
sous le gril du four. 


LNG 
` TE 


Vin : coteaux-du-layon 





Égouttez le mais. Gardez- 

en 80 g. Pelez et émincez 
les oignons, la carotte et 
le poireau. Faites tout revenir 
dans le beurre et versez le 
bouillon. Salez, poivrez, ajoutez 
deux pincées de muscade, 
puis laissez mijoter 20 min. 


Les tartines : mélez 80 g 

de mais, les crevettes, 
l'huile et deux cuillerées de 
ciboulette. Mixez la soupe. 
Incorporez les trois quarts de 
la crème et gardez au chaud. 


Faites griller le pain. Frottez- 
A le avec l'ail et garnissez 
des crevettes marinées. 
Répartissez dans les assiettes, 
dessinez un tourbillon avec 
la creme restante et poivrez. 
Servez avec les tartines. 


Vin : reuilly blanc 


e 


A 

£ Gardez les fonds de tarte 

"3 cuits 24 h dans une 
borte, et la meringue deux 
jours au frais, plusieurs 
semaines au congélateur. 





Děélicięeux avēc deta confiture 


ouune ganache au chocolat. 
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Cocotte de mojettes aux saucisses 


| Faites cuire les haricots L.Réduisez en chapelure 
Preparation : 20 min ! 30 min dans de l'eau, avec | le pain. Mélangez-le avec 
CUISSON > T h e les saucisses, le bouquet l'ail del dire 
< 300 a de haricots blancs gami et un oignon piqué de persil. Versez dans la cocotte, 
sanane lés e 400 0 de COUS de girofle. Salez 5 min recouvrez et glissez 20 min 
ou surgelés « 400 g avant la fin de la cuisson. dans le four chauffé sur th. 6 
saucisses de Montbéliard (180°C). Allumez le gri 5 min 











Façon cassoulet, ce plat 
lone: Len Anan. i fait tout le diner, accompagné 
arr de viande de port : d'une petite salade verte. 


30 - Cuisine Actuelle 





Le saumon enterre 
A Le saumon marine au sel et au sucre esi 
à i une tradition scandinave. À l'origine, on 
2 M Un d pes dans le sol avant l'hiver, puis on 
à E le récuperait six mois plus tard. La Chai 





Y ? était fondante, avec un parfum tres puissant 
au gingembre e 
-et sésame | 





Pour 4 pi 





1: 15 min | 
Marinade :48 h b. 
s 1 filet de saumon d. 





de 500 gaveclapeau 
et sans arêtes .50gde 
gingembre ə 1 botte de ` 
Ke ciboulette « 50 g de gros 
| sel de mer - 50 g de sucre - 
ə 2 cuil. à s. de graines | 
de sésame e huile de 
sésame ə sauce de soja. 


Râpez 30 g de gingembre. `. 
Ciselez la moitié de la ! 
ciboulette. Mélangez avec | 
le gros sel et le sucre. 















Videz régulièrement À 'eau 
qui s'écoule dans le plat. 


ier moment. 
R im r i Ç z RC 
an aj ad 
Wi 1 wt "a ER 
E 1 j 1 


] TAY / risq — TT TRIN ; 
| A poe. Gardez A NI | Découpez-le.en tranches 
Yérateur celles - he un peu épaisses, ‘pour en 


dc į; N M À EL Pre ee" toute la A qui 
i Per 
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Tarte au chocolat et à l'orange 


| |. Pour 6 nes 
Ne remplissez po trop Pr: éparatio 1: 30 min 


le moule, la garniture | Cuisson : 30 min 


va gonfler å la cuissōn! | | *1páte sablós ə 100 g de 


chocolat noir « 100 g de beurre 
atm. d | ə le zeste râpé d'1 orange non 
ə 75 g de fécule + 1 cuil. à s. de 
cacao amer en poudre « 1 cuil. 
à café de sucre glace < 50 g 
de zestes d'orange confits. 


1 Chauffez le four th. 6 (180 °C). 
Í Étalez la pâte dans un moule et 
piquez-la avec une fourchette. 


- J Hachez le chocolat. Faites-le 

' fondre au bain-marie avec le 
beurre en morceaux. Incorporez 
le zeste râpé. Fouettez deux œufs 
et deux jaunes d'ceufs avec le sucre. 
Incorporez le chocolat fondu et la 
fécule. Versez dans le moule et 
enfournez pour 30 min sur le gradin 
du bas. Laissez refroidir sur la grille. 


# glace. Saupoudrez-en la tarte 
à travers une passoire fine. Décorez 
de zestes d'orange confits. Servez. 


Vin : pineau des Charentes blanc 


Tourte aux pommes et fruits SCSI 


nu "- — } Beurrez une tourtière 
Préparation : 30 mi n | * et garnissez de 300 g de 
Cuisson : 40 min Gaa brisée. Étalez les fruits. 

| Versez 2 œufs battus avec 50 g 
1 Émincez 5 pommes. de crème et 125 g de sucre. 
! Ajoutez 300 g de figues, Couvrez de rubans de pâte 
pruneaux et raisins secs, entrecroisés (200 g}. Dorez à 
2 cuil, à soupe de marmelade l'œuf battu. Cuisez 40 min four 
d'oranges, 1 zeste de citron th. 7 (210 °C). Servez tiède ou 
non traité râpé, 5 cl de froid, poudré de sucre glace. 





Vin : muscat de (éi 
Beaumes-de-Venise d 


m 
ER gn rA = r3 m P E. EE B m om E 
M, 
Pr ii 

d i JF 

zu mdr. e N 
F j Tal, d h 
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^. D is em 


‘energie de l'hiver b alebo à 
m H 1 E À ka A E» EMEN nd À ru JA. d «& CA | - 
Un les seche pour en protter toute q 2 NM “a 

‘année. La technique la plus simple est « Dette savoureuse tourte se conserve 
e les elaler au soleil C'estpourquoi — t ES une journée. Laissez-la refroidir, puis 


ils provier n ent souvent de Grèce, Italie, ' enveloppez-la dans un linge. Mais 
AITIQUE au Nord, E: spa g e iurquie VOUS pouvez aussi la déguster tiède. 
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Z Mélangez le cacao avec le sucre 















de 


Les gourmands vont 


|" 
l'abppré JCIE 
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D robots Artisan* muttitonctions 
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Et un tirage au sort' pour tenter de gagner 
une cuisine équipée IXINA? 
d'une valeur de 5000€” 
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Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé. www.mangerbouger.Tf 





C'EST TOUT SIMPLEJ 














Des mousses vaporeuses 
qui garnissent nos recett 
d'un nuage de créativité - 
facon grand chef, on adot 






Pour 4 pe 
—À ` 
| e 
Hi e, a di z 3 m b ^ 
| | ^ ing 9^ | i e c aT- J Te || c C. a [ A 
alis oma | || É De : $^ tou E Kg Aw A D à sr | d 


" j d^, f em E A T 
n | Vd T4 ") U 156, rd P" ^ 1 j B. d h aA a [| Ac P T 
APAE NA ANC OCGA À e IM lu la cU I 


Mixez 2 avocats avec 1 yaourt velouté, (acids ome 
liquide, 1/2 cuil. à café de wasabi et du sel. Versez dans le 
siphon, insérez la cartouche et réfrigérez 2 h. Coupez en 
dés 200 g de cabillaud, 200 g de saumon et 100 g de truite 
fumée. Assaisonnez de jus et zeste de citron vert et de 
baies roses. Faconnez les tartares, surmontez de mousse. 
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X. b 
chant: l ly au ro du uetort 
Laissez fondre 50 g de roquefort dans 10 cl de crème 
liquide Délayez avec 10 cl de crème froide, 
poivrez. Versez dans le siphon, insérez la cartouche et 
Grillez 8 tranches de pa nez 

d'huile de Garnissez-les de dés de poire et 










GEES en AER per | le gril du four. Égouttez a Sous 
Por) JT cuil Ae de rhum ambré = 
m d 16 "T acit i E À flambez. | e 


LEER 24 E art | 
I : i ] 
(L ure avet P 





f 
a t 
L 
SU E P p Am | e p" it e ni 
K^" A N S V VA f Zi m Ho ca + 
ee à | ^ 
tor C24 1 €73 ^ 


Le «C Al. 
LE. m^ P. PL L k e À 


Faites f 10 au beurre 
salé dans 15 cl de crème liquide 
eR esaet ec 
dans le siphon, insérez la cartouche 

et réservez au frais, 1 h avant de servir, 

sucre, dee ef de beue 
i LE e P 

et enfournez 30 min à th. 6 (180 *C). 
Présentez garni de chantilly au caramel. 
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Plats canailles, fumet 
alléchant, ce soir, c'est cuisine 
de potes a la maison. 


— 


gg — 
P s ^N j 
p- 
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Frisée aux Ñ 
Zésiers confits 
Prét en 25 min 
Pour 6 personnes 
3 oignons. Égouttez 1 boite de gésiers 
contits, coupez-les en lamelles et faites- 
les rissoler à la poéle avec les oignons 
dans un peu de leur graisse. Mélangez 
1 cuil. à s. de vinaigre de cidre, sel, poivre, 
avec 1 cuil. à s. d'huile de noix et 3 cuil. 
å S. d'huile de tournesol dans un saladier. 
Ajoutez la salade et les gésiers, puis servez. 


K 


Saucisson 
pistache 
aux pommes 


de terre 


Nappe à carreaux: 
verres ballons et 
formica, on recree 
l'ambiance bistrot 
en un | 















Pour 1 verre : secouez dans 
; un shaker à demi rempli de 
» glaçons 2,5 cl d'apéritif anisé 
' et 1,5 cl de Get 27. Versez 
dans un verre et complétez 
à d'eau gazeuse. À interpréter 


. Entrées 
arengs POmmes 


bas Et Oignon 
» ë de lentilles QU larg 
Seea | 
e Aux gesiers confits 


Plats 
Moules frites 


a ! D'Stacha 
Pommes de terre 


Dess erts 


dig Aux Pommes 
EUX Myrtilioc | 
ES facon hrr 
te) On Drülga 
se Chocolat-Cointre 7 | 
dU 


4/0 ile 


Crème 


-37 
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Ambiance 
relax et gourmande 
autour de plats de 
terroir Sans chichis. 
faciles a preparer 
et si appetissants ! 


Salade de lentilles au larc 
Prét en 45 min - Pour 6 personnes 

Ébouillantez, coupez 3 tranches de lard fumé en gros lardons. 
Faites suer 1 échalote hachée avec 20 g de beurre dans une 
casserole. Ajoutez le lard, 300 g de lentilles et 1 bouquet garni. 
Couvrez d'eau froide, portez à ébullition puis laissez mijoter 
25 min. Dans un saladier, mélangez 1 cuil. à soupe de vinaigre 


de xérès, 5 cuil. à s. d'huile, sel et poivre. Ajoutez les lentilles, 
le lard et 1/2 botte de coriandre effeuillée et ciselée. 


|. 


myrtilles 
facon brülée 


Ss: ae 














ne v —S 


e 75 g de mache 
e | trévise | 
è 1 gousse d'ail | 
è 5 brins de cerfeuil 
e 2 tranches de 

pain de mie 
è 4 œufs très frais 
CR cuil. å soupe 
de vinaigre 
e 2 cuil. à soupe 
de vinaigrette 
è sel, piment 
d'Espelette. 


=. 1 


| 
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Poissons 


bh € à | 
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Li 
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Pour 4 personnes 
Préparation : 10 min 
Cuisson : 15 min 
e 600 g d'anneaux 
de calamars 
surgelés 
è 2 œufs 
e 1 cuil. à soupe 
de persil haché 
e 2 citrons 
e 100 g de farine 
è bain de friture 
e sel, piment 
d'Espelette. 





ra Tif? Béi 
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Salade de 
mâche à l'œuf 
poché 


1 Rincez la måche et la trévise, esso- 

! rez-les. Toastez les tranches de 
pain de mie, frottez-les avec l'ail 
pelé. Coupez-les en languettes. 


^Y Versez un litre d'eau dans une cas- 
£. serole avec le vinaigre et portez à 
frémissements. Cassez-y les ceufs 
un parun, pochez-les 3 min. Egout- 
tez-les à mesure avec une écumoire 
et déposez-les sur un linge. 


^? Mélangez les salades, le cerfeuil et 

7 le pain grillé avec la vinaigrette. Sur- 
montez des ceufs pochés. Assaison- 
nez de poivre et piment, Servez. 


Plus facile 

Cassez un œuf dans un bol, ajou- 
tez une louche d'eau chaude puis 
versez d'un coup auras de l'eau fré- 
missante. Complétez éventuelle- 
ment la salade de mini asperges. 


Le VIN: hermitage blanc. — 


EXPRESS 


Calamars 
frits au citron 
| Faites décongeler les anneaux de 
calamars. Chauffez le bain d'huile 
a 180 °C. Dans une assiette creuse, 
battez les ceufs avec du sel et une 


pincée de piment. Versez la farine 
dans une autre assiette. 


Passez les anneaux de calamars 
dans la farine en secouant l'excé- 
dent puis dans les ceufs et de nou- 
veau dans la farine. 


Plongez-les par cinq ou six avec 

2 précaution dans l'huile. Cuisez-les 
jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés. 
Egouttez-les sur du papier absor- 
bant. Salez et parsemez de persil. 
Servez sans attendre accompagné 
de quartiers de citron. 


Plus pratique 

Une fois les calamars déconge- 
lés, épongez-les soigneusement 
avec du papier absorbant pour en- 
lever un maximum d'eau et éviter 
les éclaboussures brülantes. 


Le vin : sylvaner. 8 


d 
















coupe 
de mâche 
aux noix 


| Épluchez et coupez les pomme: 
de terre en morceaux. Dans une 
cocotte, faites suer 5 min l'oignor 
et l'ail hachés dans le beurre avec 
une pincée de quatre-épices, Ajou 
tez les pommes de terre puis le 
bouillon. Portez à ébullition, laissez 
mijoter pendant 20 min. 


} Lavez, essorez la mâche. Réserve: 
£ quelques toupets et placez le reste 
dans la cocotte. Donnez une ebu) 
lition, réservez quelques morceau» 
de pommes de terre avant de mixe 

la soupe avec les noix. Assaison: 
nez, servez bien chaud complet 
de pommes de terre et de màche 








e 200 g de mäâche 

e 400 g de pommes 
de terre 

e | gousse d'ail 

e | oignon 

e 20 g de cerneaux 
de noix 

e 70 cl de bouillon 
de volaille 

e 20 g de beurre 

e sel, poivre, 
4-épices. 


Plus saveur. |. 
Au moment de servir, ajoutez quel- 
ques gouttes d'huile de noix. 


Le vin: menetou-salon. 


Cuisine Actuelle 
Calamars 


Poissons 
sauce vierge 
Rincez et égouttez les calamars 


| e oo Salez et poivrez-les. Lavez les to 
at 


Re œ mates, coupez-les en deux. Melan 
gez le jus de citron, trois cuillerée: 

R d'huile, du sel et du poivre. Ajoute 
| les tomates et la sarriette hachée 


Huilez un gril et laissez-le chauffe 
Placez-y les calamars et faites-le 
griller 2-3 min de chaque côté. Ser 
vez-les bien chauds avec la sauce 


Pour 4 personnes 
Préparation : 15 min 
Cuisson : 5 min 
e 800 g de 
calamars vidés 
e 6 tomates cerises 
ə 2 cuil. à soupe 
de jus de citron 
e 10 brins de 
sarriette 
6 4 cuil. à soupe 
d'huile d'olive 
e sel, poivre. 


Plus saveur. 3 
Ne prolongez pas la cuisson des 
calamars, ils deviennent assez 
rapidement caoutchouteux. 


Le vin:belltblanc. . 





Poissons 


Salade 


de mâche au 


hacddock 


Débarrassez les filets de haddock 
de leur peau, émincez-les et met- 
tez-les dans un plat. Prélevez le 
zeste d'une orange, émincez-le et 
ébouillantez-le 1 min, Egouttez. 


Pelez les oranges et prélevez leurs 
quartiers au-dessus d'un saladier 
pour récupérer le jus. Arrosez-en le 
haddock, ajoutez le jus du citron vert 
puis mélangez. Réfrigérez 15 min. 


Lavez, essorez la máche. Mélangez- 
la avec le haddock et sa marinade, 
l'huile, les quartiers et zestes d'oran- 
ges. Assaisonnez, servez aussitôt. 


Ayez la main légère sur le sel, le 
haddock est suffisamment salé. 


e vin : riesling. 
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Calamars 
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Méli-mélo 
de mâche 
au SUIT 
Éliminez les feuilles extérieures du 
fenouil et taillez-le en six. Cuisez-le 
15 min à la vapeur. Rincez la máche 
et essorez-la. Effilochez les báton- 
nets de surimi. Epépinez et coupez 
la pomme en fines tranches. Citron- 
nez-les pour leur éviter de noircir. 


Dans un saladier, mélangez l'écha- 
lote ciselée, une cuillerée à soupe 
de jus de citron et l'huile. Ajoutez 
le fenouil, la máche, la pomme et le 
surimi. Assaisonnez et servez. 


Gardez les tiges et les feuilles du 
fenouil et faites-les sécher. Elles 
vous serviront pour préparer un 
court-bouillon ou pour parfumer 
un poisson lors de sa cuisson. 


pinot gris. 





—À Qui ine | 
Calamars 


a la mexicaine 
Retirez la peau du chorizo, taillez-le 
en dés. Saisissez les anneaux de 
calamars 3 min dans l'huile chaude. 
Ajoutez le chorizo et laissez cuire 
encore 2 min sur feu vif. 


e — Ajoutez les tomates concassées, 
Pour 4 personnes €. le thym émietté, deux gouttes de 
Préparation : 25 min Tabasco et du sel. Laissez mijoter 

10 min à feu doux. Mélangez avec 


farcis aux ^. CA c 
BN aubergines A E:n 
| | 1 Taillez les aubergines en dés. Salez > Ca e À 
| * etréservez 15 min dans une passoi- C E E OAM 

re. Faites suer les échalotes hachées 

3 min dans deux cuillerées d'huile. 
Ajoutez les aubergines, les tenta- 
cules hachés et la moitié de l'ail ha- 
ché. Faites sauter 10 min. Mélangez 
avec les olives hachées et les trois 





n:25 min 


Repos : 15 min Cuisson : 20 min 


Cuisson : 30 min 


e 12 calamars 
nettoyés (avec 
leurs tentacules) 

e 2 aubergines 

e 2 échalotes 

e 3 gousses d'ail 

e 400 0 de tomates 
concassees 

e 5 brins de basilic 

e 60 g d'olives noil- 
res dénoyautées 

e 4 cuil, à soupe 
d'huile d'olive 

e Sel. 


quarts du basilic ciselé. 


Remplissez-en les calamars. Fer- 
mez avec des piques. Dorez 5 min 
de tous côtés à la cocotte dans le 
reste d'huile et réservez au chaud. 


Ajoutez le reste d'ail et les tomates 
dans la cocotte, salez. Deposez les 
calamars et poursuivez la cuisson, 
10 min à couvert. Servez chaud, 
décoré de feuilles de basilic. 


Plus facile. . |. 
Pour nettoyer les calamars, ótez 
la fine membrane noirâtre qui les 
enveloppe, la poche d'encre pres 
des tentacules et le rostre (os) à 
l'intérieur. Rincez-les. 


Le vin: bordeaux blanc. 


è 900 g d'anneaux 
de calamars 

e 1/2 chorizo fort 

e 400 g de tomates 
concassees 

e 140 g de mais 
égoutté, en boite 

e 400 g de haricots 
rouges égouttés, 
en boite 

è 5 brins de thym 

e 1 cuil. às. de 
persil plat haché 

è 3 cuil. as d'huile 
d'olive 

e sel, Tabasco. 





le mais et les haricots rouges égout- 
tés. Remuez 5 min. Parsemez de 
persil hache juste avant de servir. 


Plus saveur 

Les amateurs de sensations for- 
tes remplaceront le Tabasco par 
un piment vert épépiné et haché, 
à ajouter avec les tomates. 


Le vin: cassis blanc, 


| St rōti de porc +] 


dans l'échine 
de 800 g 
e 1 tête d'ail 
e 3 brins de sauge 
è 1 cuil. à s. de 
sucre en poudre 
e 2 cuil. às. d'huile 
e 1 cuil. à s. de 
gros sel de mer 
e poivre du moulin. 












Isine ACT 
 Échine de 


porc rótie à l'ail 
et à la sauge 


{ Mélangez le sucre avec le sel. En- 


robez-en soigneusement le rôti et 
faites mariner 1 h au réfrigérateur. 


M) Rincez et essuyez le rôti. Placez-le 
= dans une cocotte huilée avec l'ail 


coupé en deux et la sauge, poivrez. 
Glissez le plat dans le four froid, 
allumez ce dernier sur th. 5 (150 *C) 
et laissez cuire 2 h 30. Retournez 
le róti plusieurs fois et ajoutez 10 cl 
d'eau à mi-cuisson. Servez chaud. 


Plus saveur. 
La marinade au sel et au sucre et 
la cuisson lente permettent d'ob- 
tenir une viande particulierement 
savoureuse et trés tendre. 


Le vin : cótes-du-rhóne. 


Tarte aux 


| pamplemousses 
€ et à l'amande 


Chauffez le four sur th. 6-7 (200 °C). 
Déroulez la pâte sablée dans un 
moule à tarte à bord haut beurré. 
Couvrez d'un papier sulfurisé et de 
haricots secs. Enfournez 8-10 min, 
puis retirez le papier et le lest. 


Pelez les pamplemousses au-des- 
sus d'un saladier pour récupérer le 
jus et prélevez les quartiers. Fouet- 
tez le beurre ramolli avec le jus des 
pamplemousses, le sucre et le miel. 
Ajoutez la farine, la poudre d'aman- 
des et les ceufs, un par un. 


Étalez la crème d'amande sur le fond 
de tarte. Disposez les segments de 
pamplemousses en rosace. Enfour- 
nez 35-40 min. Démoulez la tarte 
tiédie, décorez-la de dés d'écorces 
d'orange et de sucre glace. 


Si vous n'avez pas de haricots 
secs, lestez la pate en la couvrant 
d'un moule à tarte identique. 
clairette de Die. 





D T g d' échine 
de porc coupée 
en morceaux 

è 1 piment rouge 

e 2 oignons 

e 2 gousses d'ail 

e 1 boite de 
tomates en dés 
avec leur jus 

e 250 g de riz long 

è 50 cl de bouillon 
de volaille 

e 3 cuil. à s. d'huile 

è 1 dose de safran 

e 2 feuilles de 
laurier, 5 brins 
de thym 

e sel, poivre. 





 Pamplemousses 


Actuelle 


Saute de porc 
au riz safraneé 

1 Dans une grande cocotte, chauffez 
| l'huile et saisissez les morceaux de 


porc assaisonnés. Baissez le feu, 
faites-y fondre les oignons hachés. 


4^ Ajoutez le riz dans la cocotte, mélan- 
d gez 2 min sur feu doux puis versez 


les tomates, le bouillon, le safran, 
les aromates, le piment épépiné et 
l'ail haché. Salez, poivrez. Portez à 
ébullition, couvrez et laissez mijoter 
sur feu doux jusqu'à ce que le riz 
soit cuit (environ 18 min). Rectifiez 
l'assaisonnement et servez chaud. 


Plus saveur. 
Version créole, ajoutez en fin de 
cuisson 200 g de crevettes cuites 
et décortiquées ou une saucisse 
fumée découpée en tranches. 


Le vin: cótes-de-provence. 




















caramélisés 


Rincez et coupez les pamplemous- 
ses en deux. À l'aide d'un couteau, 
détachez la chair sans abimer 
l'écorce, taillez-la en cubes après 
avoir éliminé les membranes. 


Mélez la chair des pamplemousses 
avec la cannelle et le sucre. Rem- 
plissez-en les coques puis passez 
quelques minutes sous le gril du 
four afin de caraméliser la surface. 
Servez décoré d'une cerise confite. 


Juste avant de servir, parsemez 
les pamplemousses d'amandes 
effilées légèrement grillées. 


' barsac. 




























VICnoes eL dil MEM e A ele UISINE AGUENE 


Rôti de porc E Confit de porc 
fondant au lait Bos, E au miel 
et au tilleul "m E 1 Préchauffez le tour à th. 6 (180 °C) 


Pelez l'ail et les oignons. Rincez les 
tomates. Posez le rôti assaisonné 
dans un plat allant au four, arrosez- 
le d'huile et entourez-le des oignons 
emincés. Enfournez pour 25 min. 


{ Pelez l'ail. Faites quelques incisions 
| dans le róti et piquez-le d'ail. Assai- 
sonnez et faites-le dorer sur toutes 
les faces à la cocotte avec l'huile. 


x Baissez le feu, entourez le róti des E ^ T ams UTE - | Disposez les figues, les tomates 
oignons émincés, faites dorer S min. Préparation : : 2 entières, l'ail, la sauge et le laurier 
i alar E Ron m autour du rôti. Arrosez de bouillon. 
e 1 rôti de porc frémissements, faites cuire 50 min e 1 róti de porc Padigeefifiez S TUM OU Ia kedi 
; : 3 fournez-le pour 25-30 min en l'arro 
Caa apad a derni-couvert sur feu trés doux en S E sant souvent. Servez avec du riz 
d'environ 800 g arrosant la viande de lait parfumė. de 800 g inim | à; 
e 2 oignons m s | e 5 tomates 
e 4 gousses d'ail Réservez le rôti au chaud. Laissez e 4 gousses d'ail Plus facile 
e 2 cuil. à soupe | «J réduire la sauce de moitié. Retirez e 2 oignons Siles figues sont trop sèches, ré- 
de tilleul séché la cannelle et le tilleul, passez au e 8 figues sèches hydratez-les dans un peu de thé 
è Í| de lait mixeur plongeant et nappez-en le moelleuses chaud. Egouttez-les bien avant de 
e 2 cuil. à s. d'huile róti. Accompagnez de polenta. e 2 brins de sauge les ajouter dans le plat du rôti. 
e 1 báton e 2 feuilles | Le vin: fronsac. 
de cannelle de laurier | — né 
e sel, poivre. | c OMS mmm le e 2 cuil. à soupe 
róti et les oignons dans un auto- de miel —— 
cuiseur, versez le lait, fermez et | @ 10 cl dē bouillon 
comptez 20 min de cuisson dès la | de volaille 
mise en rotation de la soupape. e 2 cuil, à soupe 


| Pr | | d'huile 
Le vin : mâcon rouge. e sel, poivre. 





Gratin de 


Carpaccio \ 
aux deux mn pamplemousses 
Jj ^ampremousses @ + Préchauffez le four àth. 6 (180 °C). 


Pelez les pamplemousses à vif au- 
Pelez les pamplemousses en élimi- 











nant soigneusement les parties 
blanches amères. Prélevez les quar- 
tiers entre les membranes au-des- 
sus d'un récipient pour récupérer le 
jus. Disposez les seaments harmo- 
nieusement sur les assiettes. 


Mélangez le jus récupéré, lé sucre, 
le miel et la liqueur. Nappez-en les 
assiettes. Laissez macérer 30 min 
au frais avant de servir accompa- 
gné de tranches de brioche tiedes. 


Avant de Sach les qot 
ses, prélevez leur zeste. Ébouil- 
lantez- les puis faites-les confire 
30 min dans une casserole avec 
100 g de sucre et 10 cl d'eau. 


1: coteaux-du-layon. 





dessus d'un bol puis prélevez les 
quartiers entre les membranes. 


Dans un saladier, fouettez le beurre 
ramolli avec le sucre. Ajoutez la Mai- 
zena, les ceufs et les jaunes puis la 
creme et le jus des pamplemousses. 
Mélangez soigneusement. Versez 
dans un plat à gratin beurré et ré- 
partissez les quartiers de pample- 
mousses. Enfournez pour 20 min. 


Servez tiède accompagné d'une 
boule de glace à la vanille. 
| . jurancon moelleux. 
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ss - | Mo 155€ chocolat-Coin TE AU 

j m Prêt en 30 min - Pour 6 personnes d 

Y EE Hachez 225 g de chocolat et faites-le fondre au bain-marie 

— avec 100 g de beurre en dés. Hors du feu, ajoutez 4 jaunes 

d'œufs un à un, en fouettant, et le Cointreau. Montez 6 blancs 
en neige ferme, ajoutez 30 g de sucre en fouettant toujours 
et incorporez-les à la préparation au chocolat. Versez dans des 
coupelles et réfrigérez 15 min au congélateur avant de servir. 





SI, E avec d edid 
= UU Pain a 
NOIX et : "epa 
| el un Quartier de 
Pade crue, Ce petit 
buea, 
omage de ch evre 
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SET — RECETTES PAGES SUIVANTES b 





Moules frites 
Conseil : 


C'est en les faisant cuire 
en deux fois que les frites 
sont à la fois tendres à 






œ Piia 30 min 
B Cuisson : 15 min 


Pour 6 personnes 
ə 4l de moules e 1,5 kg 


de pommes de terre à 
chair ferme (charlotte) 

e 3 échalotes e 2 feuilles ` 
de laurier e 2 cuil. à s. de - 
persil haché e 30 g de 
beurre e 25 cl de vin blanc 
sec e sel, SC e sel, poivre e huile 
pour bain de friture. 


 Rlismasso 


re cmi 





L 






www.prismashop.cuisineactuelle.fr | 


l'intérieur, dorées et bien 
croquantes à l'extérieur | | 


Lavez les pommes de terre, 
taillez-les en bátonnets et 
essuyez-les. Chauffez le bain 
de friture jusqu'à 180 *C puis 
plongez-y les pommes de ter- 
re. Faites-les frire quelques 
minutes sans laisser prendre 
couleur et égouttez-les. 


Lavez, grattez les moules 

dans plusieurs eaux, puis 
égouttez-les. Pelez et hachez 
les échalotes, faites-les cuire 
dans un faitout 3 min avec le 
beurre, sans colorer. Ajoutez 
les moules, le vin, le persil, le 
laurier et du poivre. Cuisez à 
couvert 5 à 6 min en remuant 
régulièrement. Dès qu'elles 
s'ouvrent, arrêtez la cuisson. 


C Chauffez de nouveau le 
bain de friture, plongez-y 
les frites juste le temps de les 
dorer. Égouttez-les, salez et 
servez vite, avec les moules. 





Harengs pommes a l'huile 


E Préparation : 25 min 
E Repos : 48 h minimum 
E Cuisson : 30 min 


Pour 6 personnes 


e 10cide vin blanc sec - 
e 25 ci d'huile de pépins ` 
de raisin e 2 feuilles de 


laurier, 5 brins de thym, 
1 cuil. à café de poivre 





noir concassé, 1 cuil. à 1 Cuil. às. 








e 


Deux jours à l'avance, pelez 

les carottes et coupez-les 
en rondelles. Pelez et émincez 
les oignons. Rincez et séchez 
les harengs. Dans un récipient 
haut, alternez des rondelles de 
carottes et d'oignons, harengs 
et aromates. Nappez d'huile. 
Couvrez de film alimentaire et 
laissez manner deux jours. 


Le jour méme, pelez, lavez 
et cuisez les pommes de 
terre 30 min à l'eau salée. Pe- 
lez les échalotes, ciselez-les. 
Coupez les pommes de terre 
en tranches, mettez-les dans 
un saladier avec les échalotes, 
salez, poivrez, arrosez de vin. 
Disposez-les sur les assiettes 
avec les harengs et la garni- 
ture égouttée. Arrosez d'huile 
de marinade et servez, 


SI 
` Conseil 
8-:r: 1 les 


| servait sur 
des croûtons 


Rec à l'apéritif ? 

f Dans ce cas, 
— . -— m liers de 
Pa la recette 

, suffira pour 

6 convives. 


 —À 





Soupe a l'oignon 


B Préparation : 20 min 
E Cuisson : 55 min 


Pour 6 personnes 

e 5 oignons e 2 gousses d'ail 
e 6 tranches de pain de 
campagne e 1 | de bouillon 


de volaille (2 cubes) ə 1 cuil. 
à s. de farine ə 1 bouquet 


garni e 6 cl de porto e 20 cl - 
de vin blanc e 40 g de beurre. 


s 3 jaunes d'œufs + 200g 














d'emmental e sel, poivre. | 








Pelez et émincez les oignons. 

Dorez-les avec le beurre dans 
un faitout 15 min. Saupoudrez- 
les de farine et mélangez 3 min 
sur feu doux. Ajoutez le vin blanc, 
faites réduire légérement, puis 
versez le bouillon. Ajoutez le bou- 
quet garni, l'ail pelé et écrasé, du 
sel et du poivre. Portez à ébulli- 
tion et laissez mijoter 30 min. 


Z Préchauffez le four à th. 7-8 
(220 *C). Dans un récipient, 
délayez les jaunes d'œufs avec 
le porto au fouet. Retirez le bou- 
quet garni du faitout. Hors du feu, 
ajoutez les jaunes d'œufs dilués 
dans la soupe tout en fouettant. 
Répartissez le pain dans six ca- 
quelons, versez la soupe dessus 
(le pain va remonter). Parsemez 
de fromage rápé et faites gratiner 
sous le gril. Seri brülant. 


| Versez la soupe en soupière 
| ef faites-la gratiner dans 
la lèchefrite, au bain-marie. 





l MENU DES AMIS | 








steen, à 
pera SUI les 
entrées el 
les fromages. 

mE aperitil. 


Saucisson pistaché aux 


pommes de teme a 


K Prépa ration : 30 min 
B Cuisson 


Pour 6 personnes 

ə 2 saucissons lyonnais 
pistachés e 900 g de 
pommes de terre à chair 
ferme e 2 gousses d'ail 
ə 2 échalotes e 5 brins de 
thym e 2 feuilles de laurier 
ə 50 cl de vin rouge corsé 
e 20 cl de fond de veau 
e 4 cuil. à s. d'huile e 90g 


de beurre e sel, poivre. 



































Dans une casserole, faites 

suer les échalotes ciselées 
9 min avec 20 g de beurre. 
Versez le vin et portez à ébul- 
lition. Flambez. Baissez le feu 
puis ajoutez les aromates, l'ail 
pelé et écrase. Faites réduire 
de moitié, ajoutez le fond de 
veau et faites réduire 5 min. 


: 45 min d | 





pelez-le une fois cuit 


Incorporez 50 g de beurre en 
parcelles. Salez et poivrez puis 
réservez bien àu chaud. 


Mettez les saucissons 
dans une casserole avec 
de l'eau froide à hauteur. Fai- 
tes mijoter 30 min puis laissez 


ll Préparation : 40 min 
B Cuisson : 40 min 


Pour 6 personnes 
e 1 rouleau de pâte 
sablée e 5 à 6 pommes 


e 120 g de sucre en pou- 


dre e 1 sachet de sucre 
vanillé e 50 g de Maïzena 


e 50 cl de lait e 1 eut A 
5 jaunes e 20 g de beurre 
demi-sel e 1 cuil. à café 


de cannelle en poudre. 


Faites bouillir le lait. Dans 
un récipient, fouettez les 
jaunes d'œufs avec 100 g de 
sucre et le sucre vanillé. Ajou- 
tez la Maizena et mélangez. 





Tarte aux pommes 









Versez dessus le lait bouillant, 
puis reversez dans la casse- 
role. Remettez à cuire sur feu 
doux 2 à 3 min en remuant. 


Dés le début de l'ébullition, 

versez la crème dans un 
récipient. Ajoutez le beurre en 
parcelles et l'œuf en fouettant, 
puis la cannelle. Préchauffez 
le four à th. 6-7 (200 °C). Pelez 
et épépinez les pommes, puis 
coupez-les en tranches fines. 


. Tapissez un grand moule 
de pâte sablée, versez-y la 
créme. Couvrez de tranches 
de pommes, poudrez de 20 g 
de sucre et enfournez 30 min. 
Laissez refroidir et démoulez. 


Crème aux myrtilles 
façon brülée 


E Préparation : 10 min 
E Réfrigération : 2h 


Laissez dégeler les myrtilles 
et mélangez-les avec 20 g 
de sucre en poudre. Répartis- 


E Cuisson : 45 min : 
sez-les dans six coupelles et 

Pour 6 personnes brisez les biscuits dessus. 

e 500 g de myrtilles 
surgelées e 6 sablés ou Fouettez le mascarpone et 
spéculoose500gde le sucre vanillé avec 20 g 

M MÀ —— de sucre. Montez les blancs 
mascarpone e 3 blancs 


d'œufs e 110 g de sucre 
en poudre e 2 sachets 








de sucre vanillé. 







en neige ferme, ajoutez 50 g 
de sucre tout en fouettant, et 
incorporez au mascarpone. 
Répartissez dans les coupel- 
les, couvrez et placez au frais. 


Pour servir, parsemez de 
sucre et dorez au chalu- 
meau de cuisine. Servez vile. 





tiedir dans l'eau de cuisson. 

i b ns P P F Ij a d i 
IISITI eAd U ele Pelez les pommes de terre 
+ et coupez-les en rondelles. 
FA tés de ls cuam de | Lavez-les et séchez-les. Fai- 
terroir. Découvrez nos recettes | teS-les sauter à la poêle avec 
région par région, rubrique l'huile et 20 g de beurre, Salez 
Recettes de cuisine, sur et poivrez. Tranchez les sau- 


www. cuisineactuelle. fr cissons et servez-les avec les 


pommes de terre et la sauce. 


d'une fine couche de sucre et 
passez au chalumeau ou sous 


le gril. Renouvelez l'opération 
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Grand cru 

De la cave aux cuisines, des 
jardins à la française au vignoble, 
le photographe Benjamin Chol 


» souvenirs. Ex-star du petit Xx? a Collect 

. écran et des fourneaux, au 

` Michel Oliver nous fait découvrir 
r les principaux épisodes gour- 
+ mands de sa saga familiale. 

s On y retrouve Raymond, son 

. pere, qui fit renaître le Grand 

: Véfour dans les années 1950, 

s et surtout "tante Maria", qui 

, est à l'origine des vocations 


Falm,C 


On les a lus. On les a aimés. 
À vous de les savourer. 


Se, Sage em, P 5 (em, A 
i 


| ES € 
kaffi Mad 


"T3 F a * 
FPE Pg G m mj j ri rmn 





, familiales avec ses tomates 
tartes aux 


a concu une plaisante visite du 
prestigieux domaine bourguignon, 





ou textes et légendes expliquent pommes 

les hommes, l'histoire, la spécificité L inégalables 
des lieux et du vin. En fin d'ouvrage, e Le rire du 

Il propose au lecteur L'Esprit du chat qui pisse 
vin, signé de Véronique Ovaldé, sur la braise, 
un conte très souriant qui parte de Michel Oliver, 
tantômes, de science et d'amitié. uA 


Au firmament 


livrent, dans cet 
ouvrage très largement illustré, les secrets 
et tours de main des recettes qui ont fait 
leur renommée. Du dos de cabillaud au 
beurre acidulé à l'abricot d'Eric Briffard 
(chef du palace parisien le George V) au ris 
 CUISINEZ de veau poélé au jus de carotte, pomme 
SÉ | verte et citronnelle d'Arnaud Bignon (am- 
P “ETOILES gomme 
| ENIMAGES ESS ANT IREM MATE 
l'Europe du luxe des A rees d'Helsinki à 
Dublin, en passant par 


NL Cuisiner les étoiles en images, d'Otivior Vialour, 
^ photos Fabien Vieslletoile, Rena e de UNS 35 € 






Carnets de voyage 

De New York à Los Angeles en 
passant par la Louisiane, la Georgie, 
l'Arizona et le Wyoming, le chef 
anglais, Jamie Oliver, a parcouru les 








LE JUSTE PRIX! États-Unis et restitue en recettes 
N et en récit l'originalité de leur cuisine. 
Le prix des livres À chaque étape correspondent une — — 
* suivants, parus histoire et une recette ` une rencontre € 
+ dans CUISINE avec une dame qui lui a appris z 
: us A comment farcir les tortillas de tomate, Š 
C — ot" une nuit dans une réserve indienne i: 
heh onque. | a cuisiner de “l'agneau churro”... C 
tig ax | accepter è L'Amérique de Jamie, de Jamie Oliver, * 
pour oce EN éditions Hachette Pratique, 29,90 €. E 


, d'impression. 


ê ê GG me 6 © ep G B ê 


e 19,90 € Hachette ` e 14,16 €, Hachette © 32 €, éditions 
Pratique Pratique Aubanel 
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Recettes extraites 

de Cheeeese... cake, 

de Julie Schi "ob 

Photos de Guillaume 
Czerw, stylisme de ——— | 
Julie Schwoo Toquades, 
éditions First 6.90 € 








Gi vous êtes tres sucre, ajoutez 
un peu de crème de marrons 
dans la crème. C'est délicieux ! 


Tout doux 


Pour 8/10 personnes l Découpez un ruban de papier Fouettez les fromages et 
Préparation : 20 min ulfurise de 8 cm de large JA meiangez-ies avec la ci 
Cuisson : 1h LON6Z-I6 Sur les Doros intérieurs etle sucre. InCOrporez les œufs 





die — 


Reéfrigération : 12h qe 
e 240 g de petits-beurre Chautfez le four à th. 6 (41 raaz 
ou Sprits e 100 g de beurre tond. Cuisez 50 min. iusaqu'à ce 


pu mn "i ce , a hd | ym x m AT | net on T 
LC s Dalale douce ei | GX UT at, 
be 


e 50 g de noix de pecan P. Réduisez les biscuits en un que les bords soient curts et le 

è 400 g de ricotta 400 g * sable épais. Melangez-les centre un peu moelleux. Laissez 

de St Moret e 1 cuil. à soupe avec le beurre fondu et les nob refroidir hors du four et placez 
de pécan ecrasées pour obtenir 12 h au réfrigérateur, Servez frais 


de creme fraiche épaisse | 
è 6 œufs ə 150 g de sucre "Se 





e i r 1 OU FGU en remoOntiar onse, 
e 200 g de puree de patate un peu sur les bords. Tassez K , | 
douce a 2 cuil, à soupe avec une cuillère. Cuisez 10 min Pourobtenir de la purée 
d'extrait de vanille liquide. et laissez refroidir hors du four de patete douce, cuisez 


= 


* T j 

Tatana jF nes Fine 

ala GARE MEA LUUCGOS L 
HU 


patate douce p 


elfe Te QU) 
wl kW wn ke 1 
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Le cream 


cheese 
En 1872, dës 
crémiers américains 
se lancent dans 
unë copié du 
fromage double 
crème Neufchâtel 
et... le cream 
cheese est né ! 
Vous en trouverez 
dans les boutiques 
américaines ou 
anglaises, dans 

les grandes villes. 
À défaut, remplacez 
par du St Moret 

ou du fromage Kiri. 

























Pésustez-le bien frais, 
accompagné d un coulis 
de fruits rouges maison 


The NY cneesecake 


Pour 8/10 personnes 
Préparation : 20 min 
Cuisson: 1h 

Repos : 12h 

s 250 g de biscuits sables 
(Graham Crackers, Sprits 
ou Shortbreads) e 75 g de 
beurre demi-sel e 900 g de 
Philadelphia cream cheese 
e 2 cuil. à soupe de creme 
fraiche e 5 œufs e 250 g de 
sucre è 50 g de fécule de maïs 
e 1 Citron e 2 cuil. a soupe 
d'extrait de vanille liquide. 
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| Coupez un ruban de papier 
sulfunse de 8 cm. Collez-le a 
l'inteneur d'un moule à charniere 
de 20 cm, avec un peu d eau 
Laissez depasser de 2 cm 
Chauffez le four à th, 6 (180 °C) 


Z Mixez en poudre les biscuits 
Melangez avec le beurre 
pour obtenir une pate sableuse. 
Reépartissez-ia au fond du 
moule et tassez 3 l'aide d'une 
cuillère. Glissez le moule dans 
le four et faites cuire pendant 

10 min. Laissez refroidir 


Fouettez le cream cheese 
dans un Dol. jusqu a ce 
qu il devienne Dien onctueux 


Ajoutez le sucre et la fecule 
dans le bol. puis incorporez 


les œufs un a un. Versez le zeste 
ēmincë du citron. l'extrait ge 
vanille liquide et la creme fraiche 





"n cette preparation 

sur le fond de pâte precuit 
Faites cuire 50 min et laissez 
refroidir 2 h sur une grille. Placez 
10 h dans le refrigerateur 


Cupcheesecakes 


Pour 6 personnes | Préchauffez le four sur th, 6 ade d un fouet pour qu 
Préparation : 20 min | 
Cuisson TON: Caisseties dans sx moules à B sucre et NCOTROTEE ies 
Réfrigération : 12 h muffins. Mixez les biscuits is un a un. Ajoutez ia creme 


dm = HS? Au een, GEN, nm - a le m E. SR VÉ um LR A, UE wo IU 
din Qe lEs require en DOUTE race, e Zesie rape du Citron 


e 125 g de petits-beurre Melancez avec le beurre pour at l'extrait de vanille iguide 
è 40 g de beurre mou e 200g obtenir une pâte sableuse 

de ricotta e 250 g de petits- | 

suisses e 100 g de sucre yj Repartissez la pàte dans 

e 3 œufs ə 1 cuil, à soupe de ies caisselties ei lassez Dien 

creme fraiche ê le zeste 
d'1/2 citron e 1 cuil. à soupe 


dé erc: eum € tte KI "Nus zd - 
ka LJE DUSE ke? A sole A D EI slg 1 UE N 


Placez les moules 10 min a 


L Ciki 
[| an ER y r = g a ph m | h pyth R ch ER cafe it 1 d d E m a N a em KK "e 
OU, Sortez-ies5 et laissez rerroudir alles CUIre Ies moules 


Laissez refroidi 


rt À 


d'extrait de vanille liquide 3 Montez le tour a th. 8 240 “Ci et réservez 12 h dans le 


e petits décors en sucre. d Mélangez les fromages a réfngérateur avant de servi! 


Inscrivez des 
prénoms sur la pâte 
avec. un cornet de 
chocolat fondu, 
avant de faire cuire 
les cupcheesecakes. 
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e, reo i crunchy 


Pour 8/10 personnes de sucre e 2 cuil. à soupe Z Fouettez les fromages Hanz 

Préparation : 20 min d'extrait de vanille liquide. frais pour qu'ils deviennent RN e 

Cuisson : 1 b bien onctueux. Ajoutez le Décorez ce 

Re DOS : 2h Ñ 9 | ` sucre Incorporez les œufs gateau avec dac 

Réfrigération : 10 h | Ghauflez le four à th. 6 (180 °C). — un à un. Versez la crème fraiche Bee Oreo — 
! Mixez 300 g de cookies pour et l'extrait de vanille liquide TT 

e 500 g de cookies Oreo es réduire en poudre. Mélangez Mélangez soigneusement nappes qe 

e 75gde beurre mou en pâte sableuse avec le beurre. chocolat blanc 

e 600 g de ricotta Repartissez la pate sur le fond _Etalez la crème sur le fond 

e 300 g de St Moret d'un moule à charnière. Tassez de páte et faites cuire 50 min 

e 2 cuil. à soupe de creme bien. Placez le moule 10 min Laissez refroidir 2 h sur une 

fraiche + 5 œufs è 200 g dans lé four et laissez refroidi gnlle et 10 h au refngerateur 

E — = z = =z 


# 


Un cheesecake 

à SaVourer aussi avec 
un coulis de chocolat 
noir rehaussé de 

. piment d'Espelette. 


Question biscuits 
Pour la croüte, on veut le meilleur : 
Graham Crackers ou Digestive 
Biscuit. Mais on ne trouve pas trés 
facilement ces spécialités anglo- 
saxonnes. Remplacez-les par 

des sablés bretons, petits-beurre, 
spéculoos ou biscuits roses de 
Reims pour une touche de fantaisie, 
que vous aurez écrasés, puis 
mélangés avec un peu de beurre. 
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La poudre d'amandes 
peut prendre la place 
des noix de pécan 


Dulce ce leche 


Pour 8/10 personnes 
Préparation : 20 min 
Cuisson : Th . | | 
Réfrigeration : 12h 

e 100 g de cassonade e 50 g 
de noix de pécan e 100 g 

de farine e 100 g de beurre 

e 400 g de ricotta e 500 g 

de St Moret e 2 cuil, à soupe 
de creme fraiche e 400 g 

de confiture de lait e 5 ceufs 
e 1 cuil. à soupe d'extrait 

de vanille liquide. 


Coupez un ruban de papier 
sulfurisé de b cm de large. 
puis rehaussez-en un moule 
a charniere rectanaularre 
de 20 x 10 cm en le collant 
avec un peu d'eau, Chauffez 
le four sur th. 6 (180 °C}. 


7 Melangez la fanne et la 

cassonade. Incorporez le 
Déurré du Dout dés doigts pour 
obtenir un melange sabieux. 
Répartssez sur le fond du moule 
en remontant un peu sur les 
bords. Tassez avec le dos d'une 
cuillére. Faites cuire 10 mm 
et laissez refroidir hors du four. 


p isses lé St Moret et 

la ncotta dans un bol. pour 
ju ils soient fluides. Mélangez 
avec la creme et l'extrait de 
vanille. Incorporez les œufs un 
à un. Sans cesser de fouetter. 
Ajoutez la confiture de lait et 
les noix de pecan concassees 


Versez la creme sur le fond 
dé pate et ėntournez pour 
20 min. jusqu à Ce que les borgs 
soient CUITS ET le cente encore 
un peu moelleux. Laissez refroidir 
hors du four et refrigérez 12 h. 
Démoulez er coupez en barres 
régulières. Degustez bien frais. 
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Marions-les ! Assiettes et couverts 
font la paire au quotidien comme 
We pour les jours de fête. 
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Helene de Vaublanc 


Réalisation 





m 
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Pour 6 personnes Mois | 
Préparation#20nm er au | 
Cuisson:1h n " X 
e G crepes du commerce non Sucrees 


e 1 beau chou chinois è 2 boules et poivrez. Laissez cuire 8 à 10 min 


de mozzarella s 12 anchois a l'huile en remuant de temps en temps. Cou- 
e 12 olives vertes dénoyautées | ame sorella en fines rondelles: 
è 1 oignon e 1/2 gousse d'ail è 1 cuil. ache, | ot los olives 


a soupe d'huile è sel, poivre. Préechauttez le tour str bn.) QC) — 1 | 
Conseil 


| Fliminez les feuilles extérieur Déposez un disque de papier ch A votre goût, - 
chou. Détachez les aut ave. isson au tond d'un moule : du thon à l'huile 
seéchez puis Supérposez-les par quatn TIC ord amovible. Po Ak en Doite pourra 
ou cing et coupez-les en lanières. Plon crepe, recouvre -la de chou puis remplacer les 

ie [ZE 3 min dans de l'eau Pouttante ‘le mozzarella. « A O5 1 1 Ove: anchois avec le 
salée, Halraichissez el egouttez-les LONINUeZ le Montage en terminami meme bonheur, 







par une crepe. Gouvrez gu reste de 


mozzarella el enfournez pour 45 min 
| Faites revenir Torgnon et | am mache: 
m dans l'huile, Ajoutez le chou, sale? Le vin: saint-véran 
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Pour 4 personnes 


A  — 
"TT v 0 min 
Préparation ` SVT 





| Conseil 

BLL ? Faites 
réchauffer le gratin 
au four, arrosé de 
lait pour éviter qu'i 


À pétachez les bou- | em 
| piri de chou-fleur. 

Faites-les cuire dans ` 

de l'eau salée 15-20 min. 

le saumon 

en cubes, salez, poivrez. 


T } Dans une casserole, 
IL. faites fondre le 
beurre, ajoutez la farine 
et remuez 2 min. Dé- 
layez avec le lait froid et 
portez à ébullition en 
touettant, Faites cuire 
2 min. Hors du feu, 
incorporez peu à peu 
le gruyere rápe et la 
creme fraiche. Salez, 
poivrez et ajoutez deux 
pincées de paprika. 


CR népartissez les 
«D fleurettes de chou 
et le saumon dans ` 
des petits plats beurres. 
Nappez de sauce et 
lissez 10-12 min au 
four th. 6-7 (200 °C). 


Le vin : anjou rouge 


4 mn F 8 x " Fa P 1n n PT " 
11 E PTa À L | L (he MI MN 18 
"E FN ba WE? Li I AN X 20 L L j LS I 
t lve f "^n 
xcellent pour la santé. Très peu calorique, 
Oy mmi dan $5; d mt ` e. lan Oaa: ebe kani d 
| n'en reste pas moins source de vitamines 
" x l ] Ta £ TT à "y r FW r3 aik T œ Ñ j ; K 
LOG MINETAUX, UU 0 Ge COU équivalent à 
1 A Lex e TM S : ES 


X) % des apports journaliers recommandes 
WV i N, am Fr b MT ile N DIETER: 
| tamine v, un veritabie aine pour gar- 
Ry, IF Ta TAr Ma "a E 
der là forme. Consommez-le peu apres 
Ham ah I1 T Iy R d Sec CH Ë — 
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VG 
Conseil 


Pour empecher 
la choucroute 
d'attacher ou de 
sécher, ajoutez 
du da" LA 


Eege nie Gi do 
couvercle et enfournez 1 h 30. 






15ko) ee | es 
entranches 25cldevin 






a soupe de graisse de ecu. puis pressez- >r afin 

canard ou dote - 1 cuil. à d'exprimer le maximum d'eau. grand plat chaud. Servez sans 
café de graines de Eparpillez-en la moitié autour du attendre, avec le rôti tranche. 
coriandre - sel, poivre. rôti. Parsemez de coriandre, de 


sel et de poivre. Ajoutez le reste Le vin : riesling 
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-——— Nettoyez les choux de Bruxel- Allumez le four th. 7 (210 °C). 


LEA les, plongez-les 10 min dans Étalez la pâte feuilletée en 
LUSON 77 Mn 06 l'eau bouillante salée. Passez rectangle. Déposez la préparation 
500 g de choux de sous l'eau fraiche et faites cuire aux choux au milieu et rabattez 
Bruxelles . 400 g de dans une autre eau salée, 15 min. les bords. Faites glisser le feuilleté 
feuilletée en bloc Hafraichissez-les dans de l'eau sur une plaque couverte de papier 
150 g de fromage glacée et égouttez-les avec soin. sulfurisé (bords soudés en bas). 
frais à l'ail et aux fines À l'aide d'un pinceau, badigeonnez 
hahana deet ie la pâte d'œuf battu. Enfournez et 
| = Mélangez le fromage frais faites cuire 20 à 25 min. Glissez le 
de crème épaisse avec la crème fraiche, un œuf  feuilleté sur un plat et servez vite. 


2 œufs . sel, poivre. 





Le vin : beaujolais-villages = 





La cuisson dans 
deux eaux rend 
les ruxelles un peu | 


Choux 
de Bruxelles 


AIT bourgeons du chou de Bruxelles 
- sont des choux miniatures. II leur faut E Wa, 
un coup de froid pour affirmer leur 
. saveur et perdre leur acrete. On les 
. choisit denses, fermes, bien pommés 
| avec une section franche, On ` 
les apprécie braisés avec des ^ "Ss 
K lardons et des châtaignes, 
h en purée, sautés au 
beurre ou en gratin. — 
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Eliminez les feuilles 
extérieures du chou, 
| z-le dans une arar 
casserole d'eau froide et 
portez ü ébullition. Baissez 
le feu et faites cu ire 15 min 
Sur feu doux. Égouttez — 


dese un saladier 

"` H UN linge mouillé pui 
Placez-y le chou. Dien à 
les feuilles, une à une, déta- 
chez et hachez le Cœur. 
ere: le bain dans le lait 
Sari les Cuisses de | 

. HEServez la araic 
et hachez la chai f. ele 


Laissez fondre l'ail et 

kan les échalotes hachés 
min dans une cuillerée de 

graisse. Mélangez avec le 
Canard, la chair à Saucisse 
les œufs, le Chou haché ` 
les herbes. je pain essoré 
et du poivre. Préchauffez 
le four sur th. 6 (180 *C). 


Faconnez une boule 
farce et déposez-1a 


er jusqu'à épuisement 
de là farce. Terminez par 
$9 du linge sur le chou en Ser- 
| | deel un peu. Déposez dans 
| Con SE 1 | Cocotte, couvrez d 
| a y eau, 
| v COUvrez et enfournez pour 
| En cours de montage, 1 h 45. Déficelez le ob 
épongez les feuilles servez-le coupé en Ou et 
avec du papier absorbant avec du beurre à la un 
ur bien les sécher. 
po Le vin ; cahors 
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Pommes de terre farcies, 
miettes de thon fraicheur 


répara S 15 min ! : 25 min 
Pour 4 personnes ébullition, puis laissez-les 
ə 8 pommes de terre cuire environ 25 min. 
moyennes à chair ferme ^7 Égouttez et émiettez le 
boites de thon au C^ thon dans un saladier. 
naturel (2 x 140 g nets) Ajoutez les oignons hachés, 
è 40 g de fromage frais les fines herbes ciselées, 
(Chavroux, Carré Frais) le fromage, du jus de citron 
s 1 petit bouquet de et du poivre. Mélangez. 
cerfeuil et de ciboulette 
» 2 oignons nouveaux none ael m 
k citron e poivre e terre et laissez-les un 
| 12 id ' peu tiédir. Coupez-leur un 
] Plongez les pommes de chapeau, puis creusez-les 
! terre dans une casserole légèrement. Garnissez-les 
d'eau froide salée. Portez à de thon et dégustez tiède. 





atate : brossez les pommes de terre sous l'eau. 
Cullen even leur peau, elles gardent leurs nutriments, 
notamment magnésium, fer, vitamine C et protéines. 
N'hésitez pas à consommer la peau, riche en fibres. 
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Al dente : ne surcuisez pas les pâtes, c'est en les gar- 
dant un peu fermes que leur index glycémique reste 

vraiment bas. Elles se comportent alors comme des 
sucres lents, apportant une énergie durable. 


Pates au thon a la tunisienne 


Préparation : 20 min C 


Pour 4 personnes — — 
e 300 g de grosses pâtes 
complètes (fusillis, pen- 
nes) e 2 boîtes de thon au 
naturel (2 x 140 g nets) 
s 25 cl de concassée de 
tomates e 8 olives noires 
|. 1 poignée de pousses 
d'épinards < 1 gousse 
d'ail ə 1 cuil. à s. d'huile 
d'olive » 1 cuil. à s. de 
cápres è 1 cuil. à café de 
1 Dans une casserole, faites 
I fondre l'ail haché avec 
l'huile. Ajoutez la concassée 





: 15 min 


de tomates, le thon divisé en 
gros morceaux et la harissa. 

Salez, poivrez et faites cuire 

sur feu vif environ 10 min. 


J Plongez les pâtes dans 
&- une grande casserole 
d'eau bouillante salée, puis 
laissez-les cuire selon les 
indications de l'emballage. 


C Egouttez et mélangez les 
Z7 pâtes avec la sauce, les 
olives et les cápres. Ajoutez 
les épinards, mélangez de 
nouveau et servez aussitôt. 








Idéal pour les enfants 
Sans arêtes, avec un goût tout doux, le 
thon est aimé des enfants. Il est moins 
gras que les poissons panés et mieux 
doté en nutriments que le surimi, Placé 
à la fin de la chaine alimentaire, il est 
susceptible de contenir des métaux 
lourds mais une consommation hebdo- 
madaire ne pose aucun problème. 





Dip pimenté au thon 
et herbes fraiches 


Préparation : 15 min Cuisson : 3 min 
Pour 4 personnes fruit. Mélangez le jus avec 
boites de thon le thon émietté, puis ajoutez 
ias (2 e: 95 g ter les zestes, le fromage frais, 
1/2 tte la coriandre lavée et ciselée, 
an baguette tradition les échalotes hachées, le 
asperges vertes ingembre råpé et le piment. 
| 2 Carré Frais è 1 petit di. anm cs 
bouquet de coriandre "J Débitez la demi-baquette 


| 2 échalotes è 1 citron # en tranches et faites-les 


vert è 3 cm de gingembre griller dans un grille-pain. 
frais * 1 cuil. à café de Supprimez le talon dur des 
páte de piment. asperges puis recoupez-les 
en deux dans la longueur. 
| Rincez le citron. Hanez Servez avec le dip au thon. 


! son Zeste et pressez le 


Lg 
et croquante, accompagnés de sauce savoureuse. 
Essayez aussi les minimais, bátonnets de courgette, 
(évitez les asperges blanches, meilleures cuites). 


e 
Vive le wrap : pour les sandwiches, la tortilla de blé 
à 140 cal. contre 1/2 baguette à 300 cal., c'est tout 
bénéfice. Mais attention à la sauce de la garniture ! 


Wraps au thon 


et cornicho ns doux 
Préparez : 20 min Réfrigér :2h 
Pour 4 personnes 77 mmg et émiettez le 


& thon avec un filet de son 


: ur "` jus. Ajoutez la mayonnaise, 

e l'ail pressé, le Curry, puis mé- 
95g nets) « 3 pee langez avec les cornichons, 
mayonnaise e 4 i e oignons et pomme de terre, 
de laitue ou de romaine i P 

» 2cornichons malossols Z Étalez la préparation sur 


è 1 pomme de terre cuite 7 les tortillas, à 1 cm des 


(150 g) è 1 petite gousse bords et déposez dessus la 
d'ail e 2 oignons nouveaux ` Salade coupée en lanières 
» 2 pincées de curry. larges. Roulez en serrant et 
l enveloppez de film étirable. 
Į Pelez la pomme de terre, Réservez 2 h au réfrigérateur. 


! coupez-la en dés avec les 
oignons et les cornichons. 


Déballez et coupez-les en 
deux ou trois. Servez frais. 


Menacé ou pas ? Llespèce 
la plus menacée est le thon rouge qui 
n'est pas péché pour la conserverie. En 
boite, on trouve surtout du thon listao, 


D. - 


ed tuelle. f 
sorte de petite bonite, crabe, sardii 
ou du thon germon, non 
victimes de surpéche. 

e Thon blanc german MSC, 
3,65 €, Connétable, en GMS, 
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il erTrines, confit: 
(Ell 18e up iseries... j 


Le fait-maison, c'est trop bon 
















| En kiosque 
| dès le 


- a 7 mars 


Cuisine Actuelle hors-série. 


Un numéro tous les 2 mois : collectionnez-les ! Kis 





Bien-être 


Les RB 


Antioxydants 
et antifatigue 


Petit tour de ces exotiques 


dae. 


vendus principalement 
dans les magasins bio, 


devenus les vedettes 


des régimes de la forme. 


laçai : coup 
de fouet 
naturel 

On lui attri- 
bue des pouvoirs 
"magiques" : cette 
baie de palmier, trés appré- 
ciée au Brésil, est seulement 
bien pourvue en vitamines 
B1, B2, B3, C et E, et en miné- 
raux (calcium, phosphore). En 
cure de quelques semaines, 
mélangée avec du yaourt par 
exemple, sa pulpe (disponible 
congelée) donne du tonus. 


Le BO ` secret 

jouvence 
tibétain 

Provenant 
z de l'Himalaya, 
cette petite 
baie rouge contient pas 
moins de quatre sucres ainsi 
que des vitamines, oligo-élé- 
ments, antioxydants et aci- 













des aminés qui renforcent 
la résistance de l'organisme. 
Seule ombre au tableau : la 
qualité varie beaucoup selon 
les marques et mieux vaut 
eviter de les commander sur 
Internet. Vendues séchées ou 
en jus, les baies se consom- 
ment comme des raisins secs. 


Le noni : immuno- 
stimulant naturel 
Originaire de Polynésie, 
il ressemble à une pomme 
de terre bosselée et 
dégage une odeur 
particulière. ll 
déborde de vi- 
tamine C (taux 
trois fois plus 
élevé que celui 
d'une orange) 


Loom sur 










La grenade : mine 
d'antioxydants 
Lusage medic 
la grenade remonte a 
des millénaires, en jus 
ou en grains. Sa remar- 
quable richesse en po- 
Iyphenois la destineran 
naturellement à la pre- 
vention des maladies 
cardiovasculaires.…. Si 
la plus forte concentra- 
ton d'actifs ne se trou- 
vait pas dans la peau, 
non comes 


nal de 


tible crue 


et contient une enzyme : la 
proxeronine, supposée sti- 
muler nos défenses immuni- 
taires. Sans doute en 
raison de son aspect 
et de son goût peu 
engageants, on le 
trouve sous forme de 
. jus (Chair mélangée 
| adu jus de pomme). 
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» 
Faux $ sucre 


i a (édulcorant 
natural zéro calorie) 
adopte la forme des 
vrais morceaux de 
sucre, ce qui permet 
de sucrer light son 
café ou son thé sans 
en avoir l'air. 

e Pure Via, 4,95 €, 130 g. 
65 morceaux, en GMS. 


Alternative 
laitière 


à l'a dine bio 
est tonifiante 
(elle regorge de = 
minéraux) et 
digeste grâce à 
sa forte teneur 
en fibres. Autre 
avantage : elle 
n'affiche que 
35 kcal/10 cl. 

» 2 C/litre, dans les 


ET 








de vitalité 


de bl et den mais 
complets, des pépites 
de fruits rouges, des 
tranches de fraises, de 
la vitamine E et du 
sélénium pour un petit 
déj antivieillissement. 





Dien dans 


ontrairement à 
s ce que laissent 
a! p reun | entendre maints 
auvres en régimes minceur, 
| ill les lipides ne sont 
dÄ i pas des ennemis ! Ils doivent 
| Facile! ] € degt 4 ` en principe représenter le 
nos conseils pour tiers des apports caloriques 
sélecti sr de journaliers. Parce qu'ils don- 
SEIEC SIAS nent de l'énergie, mais aussi 
bons produits et parce qu'ils sont nécessaires 
repenser vos a l'équilibre du systeme ner- 
veux, a la souplesse de là 
peau, à la fabrication des hor- 
mones, etc. Mais, gare aux 
abus ! 42 % des calories que 
nous ingérons proviennent 
des graisses, selon le Vidal 
de l'alimentation équilibrée. 
De quoi favoriser le surpoids 
et le développement de ma- 
ladies cardio-vasculaires. 
















modes de cuisson. 





























LE BŒUF : env. 11 MG 
Morceaux les plus light : 
| araignee, | onglet, 

le Chateaubriand, la poire 
là Davette, le rosi, 

le roti (4 Vo MG) 
L'AGNEAU : on, 16 % MG. 
Morceaux les plus light : 
l'épaule deégraissee (13 ^t 
MG), la cervelle (10,7 % MG) 


LE PORC : env. 15 °% MG 
Morceaux les plus light : 
ie jambon blanc (6,5 % MG), 
le Pet mignon (3.2 MU) 


LE VEAU : env. 11 IC 

; Morceaux les plus light : 
Hi lanque (7 % Mal, lè foie 

L'équilibre : (5 % MG), le ris (4 % MG) 


le 2n de légumes et une culsson | le filet (3 % MG) 


| LE POULET : env. A % MG 
amines sans la peau, 10 ^s avec 
x Morceau le plus light : 
le blanc (2,5 % MG) 
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Les salades, oui... mais 
Devant un tel constat, il est 
Important de savoir comment 
alléeger vos menus. Les char- 
cuteries et les fritures doivent 
rester occasionnelles. Les 
viandes blanches sont 
préférables aux 
viandes rouges. 
Et les crudités en 
'bátonnets valent 
beaucoup mieux 
que les chips et les 
cacahuetes à l'heure 
de l'apéritif. Attention aussi 
a la quantité d'huile dans la 
vinaigrette de la salade. 
L'astuce : remplacez une à 
deux cuillerées par de l'eau. 
Evitez aussi d'ajouter des oli- 
ves noires (deux fois plus 
grasses que les vertes) et de 
l'avocat, riche en lipides. 






graisses qu'un steak, 
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EN SAVOIR PLUS 


ss La margarine des oméga 3, est jusqu'à trois fois moins 

contient autant de réputé meilleur pour que le saucisson. 

matières grasses la santé que celui * Les fromades à 

que le beurre. de la viande. ite diuo contan 

sk Les poissons gi + Si on supprime araa iin gras que 
saumon th la peau du poulet, ceux à pate molle. 

sort olus kea en on réduit l'apport O à 30 


— de 30 96. 


Mais le gras sk Le jambon blanc viennoiseries et créme 
du poisson, baz ma deux fois chantilly atteignent 
principa- moins de lipides que des taux comparables 
lement € le jambon cru, et aux Charcuteries. 





Choisir de bons aliments, 
c'est bien. Privilégier les mo- 
des de cuisson diététiques, 
c'est essentiel. Pour les vian- 
des, préférez la poéle anti- 
adhésive ou le gril sans ajout 
de matiere grasse. Un roti ? 
Oui, mais sans barde. Doré à 
point et laissé au repos un 
quart d'heure au four, il four- 
nit un jus léger. Cóté volaille, 
optez pour la broche. Les in- 
conditionnelles de la cocotte 
feront précuire leur poulet ou 
leur canard au four (en le pi- 
quant trés régulièrement) afin 
qu'il perde un maximum de 
graisse. Le poisson est par- 
fait en papillote. Quant aux lé- 
gumes, ils restent vitaminés 
et croquants à souhait cuits 
a la vapeur ou dans un wok. 


Sauces choisies 

Cuisiner light ne veut pas 
pour autant dire se priver 
des sauces. Comment ? En 
substituant du froma- g 
ge blanc ou dulaità # 
la crème fraiche ou E 
au beurre. Quant 1! " 
au coulis de toma- à s 
te au naturel, il affiche >. H 
D 96 de gras au compteur. | 
Et parfume à merveille les på- 
tes mais aussi la volaille ou 
les légumes. On vote pour ! 


* D N EU ud ULP C Jl 
gr s en moyenne, 
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IL A TOUT BON 
LE CHOCOLAT ! 


salile hocola n 


E 
2] 


ses eet: 
cn 
A, ardiaque 
Da: 
bonbon 


Les coupe-faim 
sont dans la téte 


SOLUTION ESI PEUT ETI RE D'Y CROIRE 
u suffirait gr penser très fort à un aiment 
pour en réduire la quantité consommée, selon 
une nouvelle étude américaine parue dans 
estiment qu'en focalisant sa pensée sur un 
aliment, on s'y accoutume et on en a moins 
envie. Comme si déquster mentalement une 
gourmandise revient, pour notre cerveau, à la 
manger vraiment. On peut toujours essayer ! 


PARLONS 
CALORIES 
Courez visilel Bonne nouvelk 
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LES APPORTS EN FER 


La meilleure source de fer reste 

le in noir. 

FAUX Le record est détenu par les moules, 
avec 24 mg de fer pour 100 g (contre 20 mg 
pour le boudin). Pour repère, nos besoins 
journaliers correspondent à 16 mg pour une 
femme et à 9 mg pour un homme. 


Le fer d'origine animale est mieux 

lé que le fer d'origine végétale. 
VRA Même si les légumes secs sont plus 
niches en fer que la viande rouge ! On peut 
pallier ce défaut d'assimilation par l'ajout de 
vitamine C (jus de citron) à son plat de fèves. 


Plus on vieillit et plus on a besoin de fer. 


FAUX Les apports apres 50 ans doivent étre 


modérés, Un exces de fer est suspecté favori- 
ser l'apparition de la maladie d'Alzheimer. 


Séquiper 


Les nouveaux appareils de cuisson 
respectent les saveurs et permettent 
aussi de manger sain et peu gras. 


p 


n toute e£ 




















En fonte émaillée, cette 
plaque peut saisir poissons 
viandes ou légumes, pour 


VUE 
mijoter, griller.. 


Souple et léger, antiadhérent, ce 

rótisseur en silicone cuit 
à la vapeur et dore 

a point. ll fait office 

de bol pour pátes à 
gáteaux, de pétrin et 
de moule pour le pain, 
de plat de cuisson... 

jusqu'à 220 °C et micro-ondes. 
: Rótisseur vapeur, 24 x H 9,5 cm, 30 €, Lékué. 


Yites sans 
huile 


(ou presque...) 


WEE 
frites dorées et croustillantes 
en 12 min seulement, sans 

sos d'huile pour des frites 4 


[^ ; 
Ké 
Mr 


à un ventilateur, 
la chaleur pulsée 


Four 
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des grillades classiques ou 
à la plancha. S'utilise au four | 
traditionnel, sur la table de PONTS "ace isis: 
cuisson ou sur le barbecue. Dans ce bol, en terre cuite Ce gril au revétement 
» Gril, 45 x 25,5 cm, 99 €, Le Creuset. d'un cóté et porcelaine de en céramique résistant 
l'autre, on fait mijoter au four aux rayures, et écolo, 
sans gras. Dessous-de- est parfait pour cuire 


plat et socle en silicone. 


al d We, 


malim 
— DP E 





SlowCooker Royal VKB 
9 22 x H 15 cm, 39 €, ~ 


les viandes et poissons 
sans gras. Manche 
avec témoin de chaleur. 


; Poéle grill, 28 x 28 cm, 
43 €, Magasins U. 


Fabriquée à 90 96 à 
partir de matériaux 
recyclés, en fonte d'alu- 
minium antiadhésive, 
une cocotte qui permet 
des mijotages light. 

» Natura, 36 x 25 cm, 5,3 I, 99 €, Tefal. 















/ 


Cuisson rapide à l'étouffée 
et au four jusqu'à 220 °C 
ou au micro-ondes 
grâce à cette papillote 
F carrée. Les poignées 

rigides facilitent son 
transport du four à la table. 
e 23 x 19,5 x 8,5 cm, 25 €, Mastrad. 


rayon. fromages “ail et fines herbes”, 


la nouvelle variété de Paysan Breton : 
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Découvrez 





Découvrez 
Sunny Via! 


This vel sium 
3O hala 2011 
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Le pouvoir dégraissant de 
Mir Vaisselle associé à une gamme 


d'agréables parfums* ! Un amour 
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Offre valable jusqu'au z 
Offre valabla 
A 31 décembre 2011 Ee 
Se remite de ci iin an Uia robe aque [TT TT 








e en “an d mg ven Ein ftl 
97351510 270753 


«ium umi Dn de Rr TEP Df COE. à | 
"A LRR. bp ka Dur ta RA 
aur chris ley a es pourais Pine ce 
pos e'i Mor: p.ed N pabr nate Era 
BERT ER fe DEOR 

NTR H Ir LA - LC kee Ange mur 
RES Nantes EO 117 098 CAP TS 04 1000 





| I 
| | 


N'SOGEC 0026941142 





Dalipapies B 411 194 880 KC Nancy 


-"a-wumBMEMTEI RR RTT RE REL RR 8998859 R Rep RRR RRR RRR ÑR #8 


"Porko da LU dilad 


"*- erp EE RSR + £ £. R. 9 8 6 $R RR 9888666 R KKR TS RRR TT TNT ST SR om 88 R 


RRR 9 RR PR TER 4 97984. 8 SCHON RR 9 HOW OM mW R R PG € R Ñ TRR R RR RT T RR mS PS S KR RRR m5 & ER A S5 8 BOR S oW OU m E OM M M P TRS ER es E OH & o A» 6 66 8 6 M B d d oH EM E E m m xw - -- » £i 


HighCo SHOPPER Media - SAS au copitol de 51 814 € - 422 570 812 RCS Paris - Fax ` 01 77 75 65 74 - contactshopper@highco.fr - 02/11 - CA 





|Enfants 





les fiches 


Bien manger, ca s apprend ! 4 recettes sur 
mesure pour des petits gourmets en pleine forme. 
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TARTINE CHOCO 


"T 


Un vrai plat 













complet pour ; récalcitran 
les ados, f au poisson 
à servir bien aux légum 
réfrigéré. Te une farce i 
e cache 
i *L | 
A 
TT u 


Tendance M 


EIE 
Pour ' 


CUISEZ Z blancs de poulet 15 min dans 1 | de 
bouillon de volaille (préparé avec 1 tablette). 
VERSEZ 150 g de boulghour et poursuivez la 








7 farceuses. y 


WALE un chapeau sur 4 tomates. Évidez-les, 
salez, retournez-les et hachez la pulpe. Faites 
fondre 1 oignon ciselé, 2 min dans un peu 





cuisson 10 min. Egouttez. MÉLANGEZ dans d'huile. VERSEZ 2 courgettes rapées, la pulpe ` Ad 
un saladier le zeste râpé d'1 orange, 2 cuil. à de tomates, cuisez 3 min. DOREZ 4 croquettes ha e enb 
soupe de son jus, 1 cuil. à soupe de jus de de poisson panées 3 min par face. Ecrasez, r k V KA 
citron et 4 cuil. à s. d'huile d'olive. AJOUTEZ le mélez aux légumes et garnissez les tomates. | ls T" 


boulghour, le poulet taillé en dés, 1 carotte 
et 150 g de concombre rápés (grosse grille). 
Mélangez, Servez frais, parsemé de persil, 





Pour 

ÉPL 4 ou 5 fruits (kiwi, pitaya, mangue, 
melon, banane). DÉCOUPEZ leur chair en 
petits cubes de 2 cm d'épaisseur. DÉPOSEZ- 
les sur des assiettes de service, en les 
alternant de manière a former un Rubik's cube. 
MIXEZ toutes les chutes de fruits en coulis. 
Ajoutez 1 jus de citron et un peu de sucre 
glace. VERSEZ le coulis dans un bol et servez- 
le vite en accompagnement des fruits. 


68 - Cuisine Actuelle 
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PARSEMEZ de 50 g d'emmental rape. placez 
dans un plat. Versez-y 5 cuil. à s. de bouillon 
de léqumes. Cuisez 25 min à th. 6 (180 *C). 





Pour 4 
FAITES GRILLER D tranches de pain de mie 
aux céréales, Coupez-les en disques, à l'aide 
d'un emporte-pièce, DÉCOUPEZ 4 disques 
dans 2 tranches de jambon blanc et hachez 
les chutes. MÉLANGEZ-les avec 40 g de noix 
hachées et 150 g de Boursin ail & fines 
herbes. Tartinez-en 4 pains. Recouvrez-les 
de jambon. TARTINEZ à nouveau du mélange 
et recouvrez des disques de pain restants. 








sont pas ber 


les plus goüteux, "` 
mais ils sont sains 
et bien adaptés. 











Réalisation : Myriam Loriol et Myriam Darmoni 


on peut leur faire confiance 


ertaines mamans 
culpabilisent lors- 

J. qu'elles achètent 

! des plats indus- 

triels pour bébés. 

Qu'elles se rassurent : leur 
composition est encadrée 
par une réglementation euro- 
péenne tres stricte, en vi- 
gueur depuis 1976 en France. 
Chaque lot de petits pots su- 
bit pas moins de 166 contró- 
les ! L'ajout de colorants, de 
conservateurs et d'édulco- 
rants est interdit, de méme 
que l'utilisation d'OGM. Le 
petit pot contient de l'amidon 
de mais modifié ? Pas d'af- 
folement : il s'agit tout sim- 
plement de mais cuit. Cóté 
pesticides, la tolérance est 
proche de zéro (moins d'un 
microgramme par produit) 
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et la teneur en nitrate doit 
être inférieure à 20 mg pour 
100 g de produit (contre 200 à 
250 mg en moyenne dans un 
plat réalisé à la maison). Ces 
exigences se montrent enco- 
re plus séveres que les nor- 
mes imposées pour le bio ! 


Equilibre garanti 

On accuse souvent les 
petits pots du commerce de 
contenir trop de sucres. 
Pourtant, leur dose totale 
(sucre naturel du fruit + sucre 
ajoute) est raisonnable, avec 
un maximum de 20 g/100 g 
dans les recettes sucrees. 
Dans celles salées, on peut 
retrouver un peu de sucre en 
poudre afin de gommer l'aci- 
dité. Mais il y a surtout des 
sucres complexes - dits lents 
- provenant de la farine de riz 
ou de l'amidon, ou des fécu- 


SS Adresses en fin de numéro 


lents. Leur proportion est 
calculée de facon à respec- 
ter un bon équilibre avec les 
protéines et les graisses. 


Besoins à respecter 

Les lipides doivent repré- 
senter moins de 6 g/100 kcal 
(pour les pots de viande) et 
moins de 4,5 g pour les autres 
préparations. "Ce n'est pas 
assez ! ", estime le Syndicat 
francais des aliments de l'en- 
fance, qui rappelle que les 
bébés ont besoin de plus de 
lipides que les adultes. Alors, 
Si vous préparez vous-même 
les purées de votre bébé, 
n'hésitez pas à y mettre une 
noisette de beurre ou une 
cuillerée à café d'huile d'olive. 


Merci à Brigitte Lelièvre, responsable 
régiementation-nutrition pour le Syndi- 
cat francais des aliments de l'enfance 
(SFAE) et au D' Martine Prats, pédiatre. 





Choisi 


pour EUX 





Grignotage sain 
Dans leur sachet à glis- 
ser dans le cartable 

ou le sac de sport, ces 
baby-carottes ou radis 
pelés et lavés sont tout 
préts à étre croqués. 
Idéal pour combler les 


| petits creux, avec légé- 


reté et sans se tacher. 
ə Mini-légumes, La Ferme à 


| Jules, 1,30 €/100 g, en avant- 


première chez Monoprix. 





Grand-mère pin-up 
Le dimanche 6 mars, 
c'est la fête des 7 mil- 
lions de grand-mères 
de France. Les petits 
leur offriront cette série 
limitée de sucettes au 
chocolat noir, blanc ou 
lait... en espérant que 
mamie voudra 
bien 
parta- E C 
ger... Mos 1 NM 
stove 3 
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artiste. c'est moi 
Animation de goûter 
assurée avec ce kit de 
8 cookies couverts de 
glaçage et imprimés 
d'un dessin à colorier 
avec les 8 feutres 
alimentaires fournis. 

+ B cookies à colorier, 


17,95 € le Kit, sur Internet. 
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Anttnirse C 
EMOUVANT i | B »* 8 | Be : 
Créée e 1 hommage P se, Shed AA S El Ke ! 
Jimi Her drix et à € 4 | " 
groupe, une cuvée de € UIS 2 
bordeaux blanc alliant — « f Uu» Z 
uissance et volupté 
sp nie — Le monde de la mousse en 
et de fleurs blanches, € pleine effervescence. 
Becr m (e vr Le Ne o lors que la bière de printemps 
OU cre oies z e c Bcc. : est sur le point d'étre tirée, les 
Expérience 200€ Cp ` brasseurs rivalisent d'idées 
f Zeng 10,95 € en K <er is € | afin de conquérir les femmes, 
Mondovino et cavistes. L auxquelles ils destinent leurs nouvelles 
` bières, élégantes et raffinées. 
D _ASSIQ r Festive :lablondehollandaise Grolsch, 
|| Cultivé en biodynami s présente dans de nombreuses soirées 
un pinot voir jeune mais * musicales, séduit (au comptoir unique- 
| déjà plein de caractèr 4 ment) par son aróme de malt équilibré. 
. rómes de cerise tde “ Déco : la belge Duvel s'offre un beau 
fruits rouges Bouct verre, coloré et graphique, imaginé par 
 Ssoyeuse et ouple b l'artiste bruxellois Denis Meyers. 
Surun rôt de ado 72 Parisienne : aprés la Gallia blonde, 
| un po oul S touz k née à l'automne, voilà l'Astroblonde 
finita " Se not noir, : Demory, suivie de sa Sœur la Roquette 
ignature 2009, Champ) ` blanche, brassées dans la capitale. 
| x 0E Gi v ke tes, Nicole " l 
et Caveau de Bacchus. 
CHALEUREUX ; 
Armes de frui te ue fix D 
E t nfiturés is et d'ép | es. E 
paeen our An fito U à 5 
les. ge Dig an equilib če E 
c Chale ul reux, : ample 7 : 
roni d. Sur un [ef ass que M E 
steak frites ou. m Carré p 
E ENER me aux flageolets. "`" 
E, Le eclerc, Ca rre four. P dun — — ll 
BARRE ` Duvel. 6,95 € le Demory. 1,20 €, 


pack de 2 x 33 cl et 
un verre, en GMS. 





VIVE LE WIT ! 


Nouveau conditionnement pour le vin, le WIT (Wine 
In Tube) est devenu un nouveau jeu pour les papilles 


zm curieuses. Ses 10 cl permettent une vraie dégus- 
© tation, que ce soit d'un grand vin liquoreux comme 
eo le château Guiraud à Sauternes, d'un apéritif à 


base de saint- -pourcain blanc, Couleur Framboise 

du Domaine Pétillat, voire de 
z plusieurs crus d'un méme 
propriétaire comme Ma- 
rie-Laure Lurton ou 
—. encore de whiskies 
4M du monde entier, 
chez Dugas. Un 

petit tube qui pourrait 
bien faire le buzz. 












Mod 


Issues du 5* arrondissement, ces deux 
bières sont fraiches et légères comme 
leurs ancêtres du début du 20° siècle. 
Rigolote : la Rince Cochon, blonde 
des Flandres assez douce, présentée 
en coffret avec sous-bock et un verre. 
Colorée : la Grimbergen se décline en 
blonde, brune, ambrée et méme rouge, 
parée d'une robe grenat et dotée de 
jolis arómes de fruits rouges. 
Pailletée : d'or alimentaire, à l'image 
de la trés glamour 24 Carats, blonde 
bling-bling réservée aux jours de fête. 





En coffret avec un 
verre et sous- 

bock. 12,50 € les 
3 x 33 cl, en GMS. 








Château 
moix des 
Pins, l'allié 
des diners 
entre amis. 
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Toute la France 

à Brive-la-Gaillarde (19) 

Des vignerons de toutes les 
régions françaises font salon. 
L'occasion de déguster presque 
tous les vins de France et de 
découvrir les cépages de nos 
vignobles. À chacun ensuite de 
les associer avec les produits 
dont la Corrèze est si riche et 
d'inventer des mariages inédits. 
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n peu plus d'un an 

aprés la reprise, 

avec trois compli- 

ces, d'une belle 
propriété de 22 hectares 
au pied du mont Ventoux, 
le Cháteau Croix des Pins, 
Céline Fialon touche à 
l'aboutissement de son 
réve : "Produire des vins bio 
afin de protéger la planète 
de nos enfants, bons pour 
satisfaire les amateurs, et 
beaux parce que l'esthétique 
de la bouteille est essentiel- 


le, notamment pour les femmes" 


Vins et gastro 


. S'occupant désormais de ses vins 


N FL, ja 
T INT bek, EW 


j P 
i | nin. | ` 
| as i 1 


E Li E ie 
à Pertuis (84) 


Organisé par les Compagnons 
de Dyonisos, Ce salon réunit ! 
des producteurs régionaux de 
truffes et d'asperges et de nom- 
breux producteurs du Lubéron. 
Au programme : concours de 
vins, dégustations de produits. 
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Fête à Nuits-Saint- 
Georges (21) 


Deux jours pour courir un semi- 
marathon à travers les vignes, 
découvrir les sublimes vins de lā 
région au Salon des producteurs 
et assister à la 50° vente des À 
vins des Hospices de Nuits.. d , 
apres dégustation. e d 






aprés 15 ans passés dans le négoce, cette belle Provencale, native 
de Carpentras, parle avec tendresse de son bébé préféré : le ventoux 
rouge 2009, au nez de cassis et de fraise, frais et équilibré (B € dé- 
part cave). "C'est le plus gourmand ! Il est parfait pour accompagner 
les bons petits diners tout simples entre copains. D'autant qu'il plait 
autant aux femmes qu'aux hommes. Il me reste à le faire connaitre !" 
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1. ÉLÉGANT 

Vif et exubérant, ce muscat 
d'Alsace à la fois croquant 
et tendre, au bouquet fruité 
et floral, séduit par son bel 

| équilibre en bouche. 

| Avec : des asperges 
blanches sauce hollandaise 
ou une terrine de légumes 
printaniers au chevre frais. 


2, GOULEYANT 
Ce vin de pays d'Oc est tiré 
du muscat, ce qui lui donne 
un bouquet intense de 
fleurs blanches et de fruits 
exotiques, avec des notes 
| FA a agrumes et une bouche 

a bien fraiche et ronde. 
Avec : des asperges 
à l'italienne avec œuf 
et parmesan ou des 
cœurs d'artichauts 
simplement sautés. 
Ae Grain de Muscat, muscat 


3.10 €, grandes surfaces. 
3. GOURMAND 


Le muscat blanc à 
petits grains donne à 
ce vin de pays du 
Vaucluse une robe d'or 





wd. 





» Muscat tradition 
11,95 € départ cave, et cavistes. 


Autour du vin 
ns or 
C) f X2. 


Fini le temps oü les experts 
leur mariage impossible : | 
bons crus réussissent de jolies alliances, 
désormais reconnues et approuvées ! 


D LES ASPERGES 


Quelles belles associations entre ce légume 
puissant et les vins blancs trés aromatiques tirés, 
notamment, des cépages muscat et viognier. 


SU UU: 


nsaient 
umes et 


pale, un nez exubérant de 
rose et d'agrumes et une 
bouche franche et fraiche 
avec une finale poivrée. 
Avec : des asperges 
blanches accompagnées 
d'une sauce à l'orange 
sanguine ou des fonds 
d'artichauts au foie gras. 


Venitia, 4,80 €, cavistes. 


4, AROMATIQUE 
Chardonnay et 
viognier assemblés 
réussissent un vin 
intense, onctueux 
et équilibré aux 
arômes de fruits 
exotiques et à la 
finale fraiche. 
Avec : une 
fraiche terrine 
d'asperges 
vertes et de 
crabe ou des 
papillotes 

de merlan 
aux légumes. 








Adresses en fin de numéro 









CAROTTES, PETITS 


Les légumes nouveaux s'accordent 
avec des vins blancs fruités intenses 
ou des rouges friands assez légers. 


1. ROUGE CHARNU 
Que du cabernet franc pour ce vin au nez 





de myrtille avec une touche de laurier 
et une pointe minérale. En bouche, 
il est friand, charnu et poivré. 
Avec : unnavarn d'agneau aux 
légumes nouveaux ou une salade 
w de rda, légumes au boudin 


des Boutifolles, saumur-champi- 
any 2009 7,60 €, Club français du vin. 


2, ROUGE POIVRE 
Pineau d'Aunis et cabernet franc 
donnent de la personnalité à 
ce vin du Vendómois, fruité et 
gourmand, avec des notes de 
réglisse, de cassis et de poivre. 
Avec : une pintade au lard 
et sa jardinière printanière 
ou un pigeon aux petits pois. 

» Rochambeau, coteaux-du-vendó- $ 
mois, domaine Brazilier, 6 € départ, f 






COURGETTES, TOMATES, POIVRONS 


À la fois sucrés et poivrés, ronds et gorgés de soleil, 
les légumes d'été aux notes acidulées apprécient les vins 
charpentés, amples en bouche avec une finale fraiche. 







1. VELUUTI 3. PUISSANT 
Composé de groleau et de gamay, Avec sa grosse majorité de X 
ce vin de pays du Maine-et-Loire syrah, ce costières-de-nimes \ | 
offre des arômes de framboise et de séduit par son excellent équilibre MCA 
pivoine avec des notes poivrées. entre puissance et finesse et ses 
, Avec : des brochettes arômes de cerise et de cassis 
M d'agneau aux légumes du Midi avec des notes d'épices douces. 
ou des poivrons grillés. Avec : des petits farcis ou 
+ indigène 2008, Clos de l'Élu, 7,10€ Un caviar d'aubergine. 
départ, et chez les cavistes. s Siracanta 2009, domaine de la 


2. STRUG TURE 
Typiquement Sud-Ouest, la 4. FRUITE 
TO apporte à la syrah À la fois charnu et gouleyant, 
es notes un peu sauvages ce petit rosé croquant possède f ) 
c i ç | Ae AL fum 
de garrigue, de fruits noirs des arómes de fruits rouges | 4 
et de poivre, accentués par et de zestes d'agrumes. Il est | € 
une fine touche de cacao acidulé, désaltérant en bouche. (CBS 
et une finale longue. l Avec : une piperade au 
Avec . une ratatouille jambon cru ou des courgettes 
ou une tarte à la tomate et farcies au niz et au st 
aux olives noires. - Les Petites 


Récoltes, vin 
* BLF Fronton 2008, Cháteau d'Aigues, rosé 2009, 3,10 
Bellevue-la-Forét, 5,40 € départ. Fate Le md EE x 





Du vin sur une 

























Va x à e ` D ë D 
C Lu ile Jouez les vins blancs acidulés et frais, fins et vifs, tirés de 
avec nos duos. cépages de caractère qui ne craignent pas la verdure. 
| RUNI GNON J. COLOMBARD 
DE TOURAINE DU SUD-OUEST 
SUE N AV ETS ce avec soin, le sauvignon Issu d'une grande majorité 
ajoute à sa vivacité et à son de cépage colombard, ce 
4 BLANC INTENSE charme primesautier des arômes vin blanc à la robe claire offre 
| Gage intenses de pamplemousse et des arômes de fruits v 
Associant o | | | e , 
Piste im vot ond la i Mmm autres fruits exotiques avec des exotiques, une bouche fraiche RAF LE 
intense edi Rt par ses aró d'snmnas notes de bourgeon de cassis. sans agressivité et des dL t oM 
et de miel, ses notes anisées, son ` vec : une salade mélangée notes de pamplemousse. 
croquant et sa touche de zeste en finale. | printanière, des épinards AVEG : une salade 
une jardinière aux fruits de mer a la creme ou des nicoise ou une salade 
ou un cumy de légumes. asperges à la coque. d'épinards aux crevettes. 
» Gentil d'Alsace 2009, Cave de * Domaine dela Charmoise, `  - Florenbelle 2010, Plaimont 
- Pfaffenheim, 6 € départ cave touraine-sauvignon 2009 Producteurs, 3,50 €, en GMS. 
T ' j 6,50 €, dans les Monoprix. 


4. BLANC EXOTIQUE Da teet 





2. CHARDONNAY DE BOURGOGNE 
À Cépage très aromatique, le DU PAYS D'OC Vif, frais et intense 
A viognier confère à ce vin Müri au soleil du Sud. avec des jolies nass 
cianic Core Geo parfums ge le chardonnay acquiert exotiques et minérales 
jasmin, d'abricot et de des arômes de fruits et une finale un peu 
er RE APE Pl blancs, de mie el de ^^ salée, voici un chablis | 
a du gras en bouche avec noisette avec un bien typé, tiré de 
pilas finale fraiche. Š petit côté beurré tres raisins cultivés en 
Avec : une blanquette gourmand. besuerge 
de lotte aux légumes : Avec :unmesclun Avec : une roquette 
| nouveaux ou une salade aux fruits de mer à la poutargue ou deet 
vietnamienne de crabe | où un bon gratin de tempura de légumes. 
| à la mangue verte. blettes à la crème. » Chablis bio, Jean-Marc 
| 2008, domaine delaTuilerie — & a eMe vin du Cette a 
7.10 € départ cave. E d'OC, 4,50 €, en dans les Monoprix. 
L 





En cave , 
Un auver "zé néreux PES. 


Le saint-pourgaimn 


D'ou vient-il ? 

De l'un des plus anciens vignobles 
de France, planté à l'époque gallo-ro- 
maine au cceur du Bourbonnais, dans 
l'Allier, au sud de Moulins. Ses vins, 
élaborés par des moines bénédictins, 
étaient trés appréciés au Moyen Age 
dans tout le royaume. Il fallut pourtant 
attendre fin mai 2009 pour que le 
saint-pourcain, jusque-là en VDQS 


Des arómes de fraise et 
de cerise, de la légèreté, 
de la rondeur : cette jeune 


LE NEZ 

Fruits rouges, notamment 
cerise, et noirs avec des 
notes d'épices et parfois 
de violette ou de pivoine. 


LA BOUCHE 
Fruitée et ample, souple et 
friande, avec de la matiére 


(vin délimité de qualité supérieure), et des tanins soyeux. Et une 
obtienne enfin son AOC (appellation finale fraiche et longue. 
d'origine contrôlée). Une reconnais- 

sance tardive mais bienvenue pour LA RO BE 

les dix-sept vignerons et la cave coo- Rouge cerise, laissant 
pérative qui exploitent 640 hectares apparaitre quelques reflets 
de vignes, réparties sur dix-neuf bleutés dans sa jeunesse. 







communes autour de Saint-Pourçain- 
sur-Sioule. lls en tirent des vins rou- 
ges et blancs et quelques rares ro- 
sés. Les rouges ont la particularité 
d'associer le gamay, vif et fruité, au 
pinot noir, fin et long en bouche, ce mms Pa b39 BEBO bo3B B3 O3 BS 5853558535: RH 
qui leur confére une personnalité uni- LES PONS ACCOEPS 
que, entre Beaujolais et Bourgogne. 
Ces vins peuvent se boire jeunes mais 
vieillissent bien, surtout s'ils 
ont été élevés en fut de chêne. 


Æ Température idéale 


de service : 14-15 °C 






Comment le boire ? 
Dans un verre à pied, assez 
fin pour profiter au mieux de sa 
réelle élégance. En le passant en ca- 
rafe si l'on souhaite le laisser s'ouvrir. 


St 4866696888 ê 





Réalisation : Elizabeth de Meurville 
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NOTRE SÉLECTION E» 7 

















Poivré Équilibré Intense 

Majorité de gamay Un assemblage de Élevé en füt de 

pour ce vin à la pinot noir et gamay chéne, un vin issu 
de vieilles vignes de deux tiers de 


ui élevé en barriques, pinot noir pour un 

et noirs, puissant et fruité. 

souple et fruité, à Jolis arômes de 

la finale longue fruits noirs avec 

poivrée. Sur steak notes d'herbes 
tartare, escalope =" sauvages et finale 

= Cuvée du Bourg =e petit salé ou bro- 
= 2008, Union des * chettes d'agneau. 
Vignerons de = Les Pierres Brü- 
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Er a | 
Spécial femmes 

Nous, on s'aime et on le dit. Pour la journée de la Femme, 

on partage un déjeuner trés fille, 100 % tendance. 

34 Tartare 

de poisson et mousse 

d'avocat au wasabi 


« Pas question de 
AES rester coincée 
LR en cuisine. On 








39 Salade de mâche | dispose tout 
à l'œut poché façon buffet, 
- avec une cor- 
! Oréo' beille de petits 
runc pains assortis, 
Cn ny de l'eau plate 
. « tillante. 
| me le ohg 
| y > en house 
d bed - JE sotherme. 
A" h B 
RI 9 > 
e 


| H ` | ax Am | 

le Vinh taàeal 

Un muscat sec d'Alsace, blanc 
plein de charme et d'arómes, 

un peu musqueé, comme un parfum. 















J'improvise creatif 
Le mardi soir aprés la gym, c'est diner vite fait sans " 
passer par la case courses. Et vite à table ! 
c; dd e I € Calamars frits P 
le tout avec SN eu Caron ? 
une assiette a ET 60 | à 
de crudités : A ^p p di à la peccet ma n 
concombre, iu. : 
carotte ou 
fleurettes de Terrine de H 
chou-fleur à 
tremper dans P 
du yaourt = 
nature. Et e 
j'abuse des L| 
sauces 9 
cuisinées, 
en | R 
surge S. | d d t 
C'est fait "O L L 
pour ça. ^ F s 

le vin idéal R 
Un rosé tout simple, bien frais. 8 
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Chouchou a 40 ans 


Invitez ses potes de toujours à fêter ce grand événement. 
Au menu, “bon coup de fourchette” et joyeux souvenirs. 


ABER 
à 






44 Moules frites A5 + UCE 
41 Échine de porc Des ps en 


à l'ail et à la sauge version mini : 


E 
AN 


de Tarte au 
chocolat ei al orange 





le Vin i deal 





— 2 À Un saumur-champigny, servi 
un peu frais, plaira de l'entrée au 
dessert et méme pour l'apéritif. 
| L HES =y E, E E mE Ps. FEET FE 


C'est mercredi 


Et Léa a invité ses copines. Voilà l'occasion idéale pour 
organiser un atelier cuisine spécial junior. 







astuce  [ 61 | 

atelier par ES ei. dud N65 Tomates 

en groupan et ved Y. | | , mat 
ingrédients, „Sn $ farceuses 

ustensiles et T ES] - Pample- 


recette impri- 
mée gros. 
Vous, vous 


mousses caramélisés 


| sa | bo o ies SON 
Une eau minérale agrémentée 
de fines tranches d'agrumes 
et de feuilles de menthe fraiche. 


E a avec les recettes de ce mois, 


ils. raviront VOS CONVIVES. 





Je teste le brunch 


i 

[ 
dust Ds duni diner ni Cri MÉ Tout le monde en parte, moi, je me lance ! Rendez-vous 
mitonner des PRES RE PE d E eeler reggae 





H a r SS 
le vin idéal S = 
] 21 A | CT? Ssancorre frais. [| » 1 TTE pam R > E | 
— Sur le pia un arbois rouge. Et au nane WI. —— —— — la boissoh 





dessert... une tasse de café ? Mut Du cidre fermier, pétillant et frais. 


 Miniprix.. | Voyage en Italie 


DN NT ME RC OAK re gr ele 
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— l'huile d'oli- | | -— 
] vertu 
. Et bien sûr, 
" e . m | 
le vin idéal ) le vin idéal | 
Un saint-pourcain, ce petit rouge qui | Un chianti, rouge de Toscane, à | -- 
aime la cuisine de tous les jours. | ] dénicher chez le caviste du quartier. H— L 
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Moins cher 
que le prix de 
vente au numéro 


Réception à dornicile 
de votre magazine 


Possibilité de 

faire suivre votre 
abonnement partout 
en France 
métropolitaine 


Prix garanti 
pendant 1 an 





vous faciliter le quotidien Í 
* lames de grande précision et trè 


ne Pessiteni pas d'affutage 
e antioxydant et anticorrosion pour 
une grande longévité et la 


i 





" e em ee 


A retoumer dans une enveloppe sans l'affranchur à Cuisine Actuele - Libre réponse N'80363 - 62069 Aras Cedex 9 ou au 0 826 963 964 (0,15€/min.) 
d | j e pre fite de votre offre : 

1 an d'abonnement à Cuisine Actuelle (12 N°) et ses hors-séries (6 N°) + le coffret céramique 
en cadeau pour 38,90€ seulement au lieu de 44,40€". 


Je joins mon règlement par chèque à l'ordre de Cuisine Actuelle. 


J'indique mes coordonnées - me 1 Mie 7 M. 
Nom 

Prénom 

N Hue 

Code postal Ville 


Teer Te Date de naissance” CGF243A 


E-m 


* Prin de renie au numéro *"Focultehf. Photo non contractuelle Offre sando aux nouveoux abonnés en Fronce métropolitaine valable 2 mos dons la lime des socis disponibles Cabo 
de Iren du pemuas numéro er du lere 4 semaines emaron oprés enregistrement ge votre réglement Les gësin C-detsus sont indispensables ou tradement por PRISMA 
PRESSE de voire abonnement. À défaut voire abonnement ne poung Šire mis en poce Ces informations soni communiquées à des sous-initonis pour ko gestion de votre abonnement 
Par notre inkerméduade. vous. pouvez &tre amandés Ò necevow des proposons des portencires commercioux du groupe PRIS PRESSE Si vous ne le Shade pat, vóus Bouwe? cocher 
la onse ci-oontre 7] Vous disposez d'un droit d'accés de rectihiestion et d'oppoutien pour motifs légfimes aux informations vous eoncerant ouprès du groupe PASMA PRESSE 
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RECETTES 





Gake aux carottes et dés 


de canard fumé 21 
Cocktail Ant Bulle 37 
Jip pimenté au thon 61 
-euilleté de choux 

de Bruxelles 58 
"risée aux gésiers confits 36 
Gāteau de crêpes au chou 
chinois et aux anchois 99 


tarengs pommes à l'huile 44 
salade de lentilles au lard 38 


Soupe à l'oignon 44 

Tartare de poisson, mousse 
d'avocat au wasabi 34 
Terrine de camembert lardée 
aux pommes de terre 18 
lemine de Saint-Jacques, 
saumon, crevettes 20 
Velouté mais et sa tartine 29 
Plats 
Aubergines bolognaise 28 
Choucroute confite aux 
pommes et rôti de porc 57 
Chou farci au canard 59 
Cocotte de mojettes 
aux saucisses 30 





Bn 75-T&/Hallp. 3-42-44 76/Rouer Tunot 
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p. 39-75/Court p. CE 
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p. 42/Viel p. 43-60/Janssen p. 63/Radvaner | 
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p. 64/Comstock Images 
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Croque en rond 

Curry poulet/chou-fleur 
Gratin de chou-fleur 

au saumon 

Moules frites 

Pâtes au thon tunisienne 
Pommes de terre farcies, 
miettes de thon fraicheur 
Poulet tendance orientale 
Saucisson pistaché aux 
pommes de terre 
Saumon mariné 

au gingembre et sésame 
Tomates farceuses 
Wraps au thon 


Pesserts 
Ananas flambé au rhum, 
chantilly coco 

Crème aux myrtilles 
Crostinis aux poires, 
chantilly au roquefort 


68 
27 


56 
44 
60 


60 
68 


45 


31 
68 
61 


Cupcheesecakes 49 
Cheesecake Dulce 

de leche 51 
Cheesecake Tout doux 47 
Cheesecake Oreo'crunchy 50 
Millefeuilles de litchi, 

chantilly à la rose 35 
Mousse choco-Cointreau 43 
Pommes róties, chantilly 

aux caramels salés 35 
Hubik's cube de fruits 68 
Tarte au chocolat 

et à l'orange 32 
Tarte aux pommes 45 
Tartelettes au citron 
meringuées 29 
Tartine choco 68 
Terrine de banane 

façon tatin 21 
The NY cheesecake 48 
Tourte aux pommes 

et fruits secs 32 


Vos 16 fiches recettes page so 





Mâche Calamars farcis aux  Sauté de porc au riz 
Méli-mélo de mâche aubergines safrané 
Sare E 
| | pamplemousses 
Salade de máche au Porc Gratin de 
haddock E SA 
boudin Confit de porc au miel pamplemousses 
aux es | ! Échine de porc rôtie ` Pamplemousses 
| à l'ail et à la sauge ^ caramélisés 

Calamars | Rôti de porc fondant — Tarte pamplemousses 
Calamars mexicaine au lait et au tilleul et amande 
| | eil 4 E bh | T il € | ] | 
| ehe E Ge s d n Co Ka = wi " r T + E z | 

21,40 € au comptant ere cu e gu 

Par courrier Par téléphone 

Service Abonnements Cuisine Actuelle France métropolitaine: 01 73 05 67 50 

62066 Arras Cedex 9 DOM-TOM et étranger : (00) 33 01 7305 67 50 
Par téléphone Par mail 

0826 963 964 (0,15 €/min) lecteursæcuisineactuelle. fr 

Par Internet Anciens numéros 

Sur notre site : Contacter le service abonnements : 

www shop.cuisineactuelle. fr adresses téléphone et internet ci-contre. 





liess 
Téléphone : 01 73 05 45 45 
Site Internet : www. cuisineactuelle fr 
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Tour préparer Pâques... 
Als le LA mars 


CARN ET D’ ADRESSES 
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Pots la "€ et o. fon 
merci d'aucy ! 


Les nouveaux petits pois de notre coopérative 
fondants et tendres comme jamais, sans aucun 


màs quema Buen Fm cum luad 


artifice, simplement cueillis à parfaite maturité 
et sélectionnés dans le coeur de récolte. 

Des petits pois qui inventent 

une nouvelle qualité de petits pois. 


daucyculture.fr 





